





The University Library 


Leeds 





wai i 


LEEDS UNIVERSITY LIBRARY 


COOKE " 
) MMS 
ITEM MMRENAAKTA 


1123 1536 





k pina 1 "i 
aan 
N O 7 A 
* 


Vi forta. | 
piera —7 
SI ata. 7 


VS 


VA i & 


sedvall’ulo. A ) 
Eh altro ich 








SCCLISRE Sul 
dora | 


‘ LORENZO BASEGGIO | 
n Licenza “i soperitrà. 





È n 

y sd pe Ar 
pomini Fui 

ail: SPENTO Sal) lt 








+ Bf oa 


S 1M80\ 


"CITTADINO. 


Il quale infegna ca ordinare ogni forta 
di Vivandaz o ljoramaniex; 








agio x i i 3 
Ai Giovani Italiani, che bramano d° appre»- 
fittar& nell’ Arte di ben cucinare. 


A lunga ef/perienza avendomi fatto cono 
+ fcere., che difficilmente , 0 pur fel col 
progre/fo d'un gran tempo,imparate l'arte 
«di ben Cucinaré, e che quantunque prec= 
. curiate d' approfittarvene scontutta la bra= 
may ed attenzione, mal vì riefce il fara 
lo, 0 almen con quella perfezione y che (E 
ricerca , poichè, .0 l Economia neceflaria ne" 
peffimi anni, che corrono; obbliga: È Capi: 
Guochi Voftri Maeftri ad andare fchiribi= 
zando per falvar la Capra, e $ Cavoli, 
come fuol dirfij o venendo qualche occafion: 
da moftrar la lor capacità, e fondamento 
in tal arte, non poffono sper la brevità del 
| tempo nel cacinar unagran \diverfità diVi- 
Vande,e per qualche altro morîvo, cha wo 
pur troppo conofcete ,fenza ch'iove lo fpie=i 
ghi, infegnarti le qualità di effo)e gl'inx 
gredienti, che indifpenfabilmente Vi occor-. 
rono per diverfificarle ; Onde moffo io & comm 
paffione ai. Voi sedefiderando , che con _mag- 
gior celerità pofftate inftruirvi da voî ftef.- 
fixbo rifoluto fnalmente di dare alle Stan. 
pe, la Traduzione sche per miodivertimene 
ro feci pochi anni [ono del famofo, e pix 
| recente Libro Francefe intitolato... Il Cuo- 
co Reale, e Cittadino... che infegna son 
tutta carità ad ordinare , e fare ogni for- 
ta di vivande, e la miglior maniera de’ 
Ragù all’ ufo delle prime Corti di Parigi,- 
i più alla moda, ed i più fanifiti Valete= 
i A = 0.) 
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wi dunque con indeffefla mitenzione , anche 
fuor di Cucina, dellechiare Inffruzioni che 
col mio debol mezzo vi da in Italiano un 
santo Celebre:Autore , che farete onor a 
doi ffeffij a voftri Maeftri, ed a me; che 
bramo col cuore ognivofiro magglore ze fol- 
lecito avanzamento Ho volato anche fan 
vi un'Aggiunta di molte Vivande moderne 
Italiane, di varie Salfe, e_d altro, che 
è riufcito d' aver davdiverfe Corti d' Ita- 
lia, come pure di quel poco, che ho credu- 
10 migliore a’ giorni d' oggi me Libri, da me 
ora fcorf per voftro vantaggio stra tanti di 
fimil materia, per maggior voffro comodo ho 
fimato bene di porvitutto in quefto fol Li- 
bro, Per dimoffrarvi poi sche non folo 1° in- 
tere/fo ne vofri avanzamentiy ma ché mi 
fa ezfandio a cuore l anima vVoftrà, e la 
| Voftra lunga Salute corporale , vi dò due 
confiderabili, cd importanriffimi Riccordi, 
cioè, che fiate timorati di Dio,da cui di- 
| pende ogni noftro bene 5 e che Vi avvezzia» 
te a ftay lontani più che potete dal Vino, 
giacchè fos che la gran fatica y ed il fom- 
io calore del fuoco, ve lo faran continuae 
mente appetire, n0n ofante che comofciate 
‘#1 '‘voffro gran pregiudizio. Gradite cortefe- 
mente lo zelo, ed amor parziale , che ho 
per voi, e la fatica, che godo di dedicar- 
Vi, mentre veffo con augurarvi dal ‘Cielo 
vi bene, e lunga perfetta Salute che Td» 
dio Vi conceda. 
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Crochetti, e modo di fare il loro pieno, 








I prende il petto, e cofcedì 
Pollami, lardo bianchito., 
o fia rifatto di zinna di Vi- 
tello cotta, qualche latte 
di Vitello rifatto ; Tartufi, 
Funghi eriti., imidolla di 
Manzo ; mollica di pane bagnata in latte, 
ogni forta d’ erbe odorofe fine, un poco 





‘ di formaggio graflo frefco, e Pana di lat- 


te; Il tutto ben peftato; e condito, ci fi 


mettono quattro, 0 cinque roffi d'ovo,ed 


tina, o due chiare, e fi ferve di quelto 
pieno per le frigonde ripiene; Crochetti, 
e filetti mignoni. Si formano i Crochetti - 
in tondo alla groffezza d’un ovo, bifo- 
gna ‘nel: medefimo tempo rivolgerli nel 
pan grattato , e lafciarli ripofare fopra ad 
un piatto ; fi friggono con buon ftrutto, € 
fi fervono ben caldi. ) 
ofsture di Volatili. n 

L’ Offature de’ Volatili fi fervono a fare 
differenti Colì per diverfificare i Ragù. 
Va: Avvertimenti fopra i Ragà . 

Si paffano i Ragù d’Antrè, ed Antre- 
mè ‘a parte dentro differenti Cazzarole; e 
per tutto fi mette un mazzetto d'erbe 

3 A:43 odo- 




























6 
odorofe fine. Quelli, dove ci entra della 
pana, conviene, che fien paffati al buon 
Burre ; 0 altro fimile, ed un poco di fa- | 
rina a ciafcun Ragù ;il quale effendo pal- 
fato, e cotto ci fi mette della pana, ed 
in fervirli filegano cou qualche‘roffo d ovo. 
“H Salfa Ranzolata - 

Si pefta del Preffemolo , fi trita della 
Cipolla, fimilmente ft tritano dell’ Acciu- 
ghe,e Capperi, il tutto. meffo in unPiat- 
to con un poco di Sale, di Pepe, di Noce 
mefcata, d' Olio; ed Aceto, ben sbartuto 
ogni cofa infieme , e quefta fi pone fopra 
filetti di pefce, e: quando fi fervono. fred-| 
di, vi fi aggiugne del fugo di Limone. 

Pieno di radici per far Pefci fabfificarò, 

Bifogna prendere delle radici; come Pa- 
Îtinache, radici di Preffemolo:,  Topinam» 
bo; Salfifi, Rape, ecc. tutte ben lavate, 
e ben bianchite, ed effendo. come cotte,. 
prendete una Cazzarola con quantità di 
buon Burro, e di Cipolle trite. Quando il 
Burro è un poco roffo, ci fi mette un 
pugno di farina, dopo ci fi gittano le fue 
radici, fi friggono, e fi condifcono come 
bifogna, e ft trita dipoi il tutto fopra la! 
‘Tavola per farne un Pieno; mefcolandovi 
un poco di Preffemolo,e di Cipolla, tut- 
te le forte dì fine erbe, qualche pezzetto 
di Tartuffo, e di Funghi, un buon pezzo 
di Burro, un poco di mollica di pane, e|. 
pana di latte, di maniera che quelto pie- 
no fia delicato; e non fia troppo graffo, 
gicondito. ii: o i 

i Con 
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Con quefto Pieno fi forma fopra li'Ton- 
di quella maniera di Pefci, che fi vuole, 
v.g. in uno delle Sfoglie , nell’altro un 
Rombo, fopra un altro delle Paffere, fo- 
pra un altro de Pefci Capponi, de’ Dra- 
ghi di Mare, de’ Sgombretti, e così del 
relto, A ciafcun Tondo bifogna un poco 
di Burro fotto: il voftro ripieno formato ine 
maniera di Pefci. Poi li fpolverizerete di 
vane fopra propriamente, e il farete cuoce- 
ve al forno. Per delle Sfoglie fe li può 
ancor formar fopra una foglia di Lupazio, 
che fa affai figura, e la friggerete in que- 
ita maniera con molta facilità. 

Si può prendere così delle Carote, e 
particolarmente delle Bieterave, le quali 
lieno ben lavate, e cotte a ‘proporzione. 
Di ciafcuna radice a parte fe ne faranno 
bellé fette larghe, alcune a fimilitudine 
di Sfoglie altre di Draghi di Mare, e così 
in altra maniera: e poi metterete il tutto 
nn poco a marinare; frattanto , che con 
farina, fale, e vino bianco farete una col- 
la, come quella de’ Gonfietti di Pomi, per 
impaftare le votre radici, prima che le 
friggiate con buon burro, ed Olio, ciafcu- 
na cofa a parte, e le friggerete come l’ 
altro marinato nella ftefla maniera , che 
' delle Salfifiè, ed altre radici, delle quali 
fi può fare uno, o due Piatti per l’ Arrofto. 

Per differenziarli bifogna aver de’ Ragù 
a parte di più forte, in uno de’ Funghi 
triti, negli altri de’ Tartufi, altri di 
punta di Sparagi, altri de’ Spungoli. Una 

Il 4 di buo» 





8 
buona. Salfa roberta. a: parte, una. Salla| 
bianca sin cui non c’éntri punto id’ Acces 
juga, e quefto fervirà ‘prificipalmente per 
lic Piatti a forma di Pefci fatti ton |’ ac- | 
cemnato. ripieno. Si guafhiranno: di: quale | 
ché poco di Pan fritto, Preffemoléò fritto; | 
radici marinate fritte nella colla, fondi di | 
Carciofi fritti con la colla ;° e qualche 
pezzetto di ;Cetriolo. î 

Zuppa alla, Strage. vAbbatis. 

(Per! far la Zuppa alla Strage. d’Amatrot- | 
ti, prenderete Anatrotti; e il farete cuo=|. 
eere in buon brodo, condito d'un maz-| 
 zetto d'erbe fine, e fale. Effendo cottil 
li taglierete ,, e pafferete alla Padella conf 
tardo fonduto; preffemolo:; cerfoglio, unf 
poco di pepe bianco, ed avendo. bianchito 
il tutto, con rofli dova, un bicchier d' 
Agrefto, ed un fugo di Limone imbandite 
la voftra Zuppa fopra crofle: mittonè. 

Se. ne può fare tanto di Granelli d’al.| 
trì Volatili. 

i 5 Torta alla Strage. 
“ «Mettete la Strage in pezzi, fcottateli, 
e nettateli ; formatene di poi la voftra] 
Torta fra dune fpoglie di pafta fina, con- 
dita di- Pepe, Sale, Garofoli, erbe fine, 
Cipolle, Noce mofcata, lardo peftato nel 
Mortaro , fondi di Carciofi , Funghi, 
Spongoli , ed avendola fata cuocere circa 
due ore, metteteci una piccola falfa bian-| 
ca in fervirla. 
Tefte d° Agnello în Zuppa, 0 per Antrò, 
Bifogna prendere le Tefte:d’ Agnelli , ip 
| pie» 
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piedi, ed il fegato; con un poco di lar- 
do: e quando faranno ‘ben fcottate; fate 
cuocer tutto: infieme né! brodo, 0 dentro 
ia voltra gran Pentola, Quando faranno 
cotte , e ben ftagionate, fate bollire la 
voftra zuppa con buon brodo; e buon fugo, 
difponete le Telte d° Agnelli al mezzo, 
fate friggere le Cetvella, avendole ben 
dorate di pane grattato, comes indorano 
i Crochetti:, e le rimettereve nel loro 
. luogo ye guarniretei la» vollra zuppa di f@ 
gati; di piedi, e pezzetti. di lardo. Ag- 
giungeteci un Colì bianco fatto comefegus, 

Coli Pianto. 

Pimljote un’. pezzo di Mollica di Pane 
inzuppata nel buon brodo, una ; Sa 
e mezzo di Mandole dolci, e. tre roflìi d 
ovi duri, il tutto peltato in Mottaro, € 
paffato per Stamigna\ 

Quando la fuddetta zuppa farà ben bola. 
lita ;‘e ben ftagionata', fervitela con un 
fugo di Limone. 

Si può ancora fare un Colì verde come 
fegue. 

Col) Verde. 

Prendete il verde di Cipolle, Spinaci, 
e'crofte di pane, che farete bollire mede- 
fimamente in una Cazzarola con buon bro- 
do ben condito di igarofali, timo, e fugo: 
Pefterete il. voftro verde di Cipolle, e 
Spinaci nel Mortarò, e paffato col refto 
per. Stamigna, lo gitterete fopra la voltra 
zuppa con Sparagi, e piccoli Pifelli femi- 
nati Copia ed un'fugo di Limone. 

A 5 In 
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In luogo di quefto Colì fi può mettere. 
fopra la fuddetta zuppa di Tefte d' Agnel- 
lo, una buona Purè verde, e per diverfi- 
ficarla un’altra volta, fi farà un Colì di 
fegato, e fi guarnirà di piedi, e piccolo 
lardo. Un'altra volta fi può coprirla di 
piccoli pifelli, ed un Colì de’ medefimi 
fecondo la ftagione; ed un'altra volta fi 
poffono fcottare le Tefte d' Agnello ben 
«propriamente avendo riguardo , che l’acqua 
non fia troppo calda ; dopo fi leveranno 
via tutti gli offi., e la lingua, avendo 
cura, che la pelle reti tutta intiera. 

Si fa ancora un piccolo Antrè di Teflte 
di Agnello con un buon Ragù fopra,; ed 
una zuppa d’ Agnello alle lattughe Roma 
ne ripiena, guarnendofi. ancora la detta 
zuppa di gambe di :lattusa paffate alla 
Padella con lardo fonduto ; e farina fritta, 
e facendole bollire in un Pignatto con 
«buon brodo, che fi bianchirà: avanti che 
fi preparino” con rofli d’ovo' paflati. per 
Stamigna. Si riempiranno: quefte Telte di 
‘qualche buon ripieno ; ayendole cucite con 
fpago, fi facciano cuocere, Dopo che fa- 
ranno cotte, imbanditele fopra la zuppa , 
e fi guarnifchino , del medefimo. che quì 
fopra, ovvero di Polmone d’ Agnello» ma- 
rinato, e fritto nella pafta. ds 

Piedi d’ Agnello per Antrè. 9 ti 

Bifogna bene fcottare li Piedi d’Agnel- 
li, dopo farli cuocere , e li riempirete; 
avendoli levati gli offi del mezzo. Quan- 
do faranno ripieni, bifogna tuffarli in un 

ovo 
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ovo battuto,e ben’indorarli, dopo frizge. 
teli, come i Crochetti, e guarnite il vo. 
ftro Piatto con Preffemolo fritto. 

Si poffon’ancora fervire per Ordovè', 0 
per guarnire un Antrè di Tefte d’ Agncl 
lo al bianco, come fe foffe di Piccioni al 
bianco. Se ne può ancora guarnire la zup- 
pa di Tefte d’Agnelli fopra defcritta, e 
bifogna fervire ogni cofa ben caldo. 

Ragî d' Agnello. 

Si fa unaltro Ragù d’ Agnello, taglian- 
dolo in quarto, e dopo averlo lardato di 
mezzo lardo, é avergli dato un poco di 
colore, fi fa cuocere dentro una Baftardel= 
la di terra, o Cazzarola con brodo, fate, 
pepe, garofoli, funghi, ed un mazzetto 
d’erbe fine. Effendo cotto, paffate Oftri- 
che per la Padella , un poco di farina; 
due Acciughe, e fervitelo con fugo diLi= 
mone , guarnendolo di funghi fritti. 
Aloiò, cioè Coffà falla-del Lombo di Manzo? 

«Alla Modara. 
© Fate cuocere una Bracciola sroffa del 
primo pezzo allo Spiede, lardata a mezzo 
di groffo lardo come il filetto . Effendo 
mezza cotta, voi la leverete dal fuoco, 
e la metterete dentro una Pignata con un 
buon condimento, e fugo ben nodrito, un 
poco di tartufi; furighi, fpongoli y'carcioft; 
folamente per darle il gufto , perchè ave. 
rete fatto un altro Ragù di tartufi, fun- 
ghi; fpongoli, fondi di' cafciofi, latti di 
Vitello , crete, il tutto ben legato, qua- 
de metterete fopra la’ voftra SR e 
i 6 à 





12 
la guarnirete di marinato. di Polaftri, © 
Coltolette marinate. Li 

Aloiò all’ Inglefe. 

Prendete una Bracciola del primo pez- 
zo, e mettetela per due giorni .al fale, 
e dopo mettetela allo Spiede, e quando 
farà ben cotta, panatela, e buttateci un 
buon Ragù fopra ; e fotto, guarnitela di 
Attaletta, di marinati, o di Polpette cot= | 
te allo Spiede. 
;  «Aloiò di Manzo al Cetriolo ; 

Si fa un’alera mezz *Antrè d’una Brac- 
‘ciola di Manzo con'un buon Ragù di Ce- 
triclo, ed un poco di rocambò ; ed etbe | 
fine ben trite, e il tutto abbia un buon. { 
gufo, la guarnirete di coftolette di -Vi- 
tello marinate, o di pane fritto, o altre 
cole convenevoli. 

Aloò di Manzo ripiena; 

Potrete riempirla d’un Salpicone, qua- | 
le troverete ja maniera di fare fotto la 
lettera s. Ovvero la voftra Bracciola effen- 
do quafi cotta allo Spiede , prenderete: la car- 
ne del mezzo, quale pefterete ben minu- 
tamente con del lardo, graffo di Manzo, 
erbe fine, fpezierie, e buone guarniture; 
riempirete la Bracciola tra la pelle, e be 
offo, ricucendola propriamente in manie- 
ra chelacarne non cafchi dentro Ja Ghiot- | 
ta, ove la merterete a finir di. cuocer, |: 
Guarnitela di fricondò a foggia di cofto- 
lette-lardate, con. pane fritto; ed effendo, 
fopra la ai fi. levano le pelli, per 
aver la libertà di mangiarla con un cuc4 | 
chiaro. dlo= 

















Aloze Chieppa s come f ferve sarroffo. 
Scagliatela , © tagliatela, dopo averla 
unta di burro, e falata, ovvero averla 
fatta pigliar bene il fale dentro una Tor- 
tiera con dell'olio , fatela arroftire a len- 
to fuoco fopra la Gab che prenda un 
bel colore. La potrete fervire all’acetofa, 
ed alla pana. All’acetofa fi aggiunge del 
Preflemolo , cerfoglio, cipolla; fale, pepe, 
noce mofcata, e buon burro. Si può an- 
cora: fervirla con un Ragù di funghi, o 
una falfa fcura con li capperi. 
Aloze Chieppa al corto brodo, 
© Dopo che l’avrete fcagliata,e tagliata, 
fatela cuocer con vin bianco; aceto , fale, 
pepe, garofoli, alloro , cipolle, e'*limon 
verde, e fervitela fopra una Salvietta. 
Lodole . 
Potete mettere le Lodole in Ragù per 
- Antrè. Se-ne può fare ancora ‘un Paltic» 
cio caldo ; ed una Torta. Pér la Torta, 
ed il Pafticcio non fi ha chie vedere, fe 
mon’ quello che farà detto per altri Vola- 
tili fimili, tra gli altri per li Piccioncini;, 
fuori che non fi riempìono le Lodole, ca- 
me fi fa de’ Volatili più grofli. Si leva fo- 
lamente il ventricolo, che fi mette nel 
fondo del Palticcio , e figuernifce di funghi, 
fegatetti; tartufi, lardo pe'tato ; ed altro con- 
dimento. In fervirlo ci {i mette di buon 
fugo di Vitello, pidi Caftrato,, ed un 'fugo. 
di limone;e per la Torta dbalthé caparo'. 
"Rigù di Lodole. 
Ia quantoal Ragù; Votate che pie le 
Qa 


14 
Lodole paffatele alla Padella con lardo, 
ed un poco di farina, dipoi mettetele den 
tro una Baftardella di terra, con brodo, 
vino bianco, daceri in pezzi, fcorza di 
cedro confetta, piftacchi, cannella, fale, 
pepe, prugne de Brignoli, e fi fervano con 
fugo di limone. Guarnitele con le medefi- 
me cofe e fervirete a corta falfa. 
Le Lodole graffe fi mangiano arrofto. 
- Pafta di Mandole. er 
Bifogra pigliare delle Mandole, che fie- 
no ben fcottate ; e lavate dentro l’acqua 
frefca, di poi bifogna ‘peltarle , e ‘bagnarle 
con un poco di chiara d’ovo sbattuta, con 
un poco diacqua di fior d'arancio: sbattu- 
to infieme, ed a milura che fi fono pelta- 
te le Mandole, fi continuerà 2 bagnarle 
poco a poco, affinchè non diventino per 
unto oliofe, altrimenti non fi faprebbe pe- 
ftarle.. Quando fono, come bifogna, fi ti- 
ra quefta Pafta. fopra un Tavoliere; e fi 
diflecca con del bel zucchero ;:come fe que- 
fta foffe una Pata ordinaria, fino che que- 
fta fi veda; che fia ben maneggiabile. 
Quefta Pafta vi fervirà a tare delle 
«Spoglie di Torta, ed ogni forta di picco- 
lo lavoro, del quale vene vorrete fervi- 
re per gnarnire. Bifogna avanti lafciat ri 
pofare un poco la pafta ; e formar poi quel, 
che defiderarete, inivaglint sos 04 
Se ne fa ancora in quell'altra maniera, 
Dopo che le Mandole fono .pellate; ve ba» 
gnate come fopra, e dopo‘che fono pe- 
Rate a baltanza, bifogna avere gra 
: ella 
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della da Confetture; e met®ervi del zucca- 
ro più che della pafta. Si chiarificherà il 
zucchero con una chiara d’oyo , e fi farà 
cuocere fino alla cottura della Plum. Di- 
poi. metteteci dentro la palta , prendendo 
la mazza da  ftancheggiare in mano, fi 
ftempra ogni cofa. infiernse «propriamente « 
Portate la voftra Padella fopra il fornel- 
lo, e menate fempre a forza di braccia, 
fino a tanto che la palta fi ftacchi dalla 


Padella.' Si .tirerà dipoi fapra il Tavolie- 


re-con zucchero fino fottos e fi rotolerà 
in grofi baftoni , per lafciarla ripofare 
qualche poco di tempo, avanti che ve ne 
ferviate. La potrete adoprare in più ma- 
niere; ghiacciarla, paflarla alla Stringa, € 
farne altra cofa. Li ritagli, che vi refte- 
ranno, effendo fecchi; non ci farà altro, 
che metterli nel Mortaro ;e peftarli nuo- 
vamente con un poco; di chiara d’ ovo per 
riammollirli; @ di quelti ve ne fervirete 
a formare piccole frittelle, o altra galan» 
teria per guarnire i voftri Piatti, 
ar Latte di Mandole. 

Si ferve.il Latte di Mandole -per An- 
tremè, Eccovi come fi fa. Si prendono 
le. Mandole:; fi fanno fcottare per pelare.» 
e peftatele. nel Mortaro, come qui fopra. 
Prenderete dipoi un poco .di latte ; € lo 
paflarete tutto ben propriamente per Sta» 
migna . Quando {arà ben paflato , bifogna 
aver quattro rofli d’ovo colla fua chiara 
battuta infieme, e ci fi verfa. del latte a 
poco a poco, dipoi ci fi mette. un DS 

sogi ti 


(sì: “ Lo neilaniala e: lesene Petk Sancto Sii nb” F Ti aosta s 
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di fale, e noce mofcata . Per cuocerla ; 
voi avrete una Pentola fopra .il Fornello 
con acqua , € quando bollirà, metterete 
un piatto fopra la medefima Pentola; con 
un pezzo. di' buon burro di :Cafcina, 0 
altro di ‘fimif bontà. Verferete entro que- 
fto piatto il voltro latte di. mandole;e lo 
menerete fempre, finchè fe ne formi una 
crema , Bifogna digli caldo; é fenza 
‘ zucchero.» sm 
Zuppa ‘di ret di Mio lafa S1 ISIS 
Prenderete una libra, o. due di Man» 
dole fecondo la grandezza:del voltro piat- 
to, e quando faranno ‘ben fcottate,; pefta+ 
tele tutte. in un tempo ) bagnandole cont 
un poco d’acqua frefca. Dipoi che faran- 
no ben peftate, bifogna aver una cazza- 
rola fopra il fuoco con-acqua; che fia'tie- 
pida, e folo un pochetto di fale, Vetfe- 
rete quell'acqua dentro il‘ voftto Mortaro, 
e) paflerete il ‘tutto. per Stamigtia due, io 
tre. volte, Dipoi mettete queflto latte in una 
Pentola, che fiaben netta conun buonpez- 
zo di zucchero, edi cannella in ftecchi,e 
fate cuocere ogni cofa a poco a'pocò . Per | 
difponere la voftra zuppa , tagliate della mol- 
--lica di pane in fette} e ordinatele propia- 
mente nel piatto, € duando faranno fecche 
all'aria del fuoco, fate bollirella'voftra Zup- 





pa nel. medefimo latte, e' quarido' farete vi- 
cino a ferviria, bamnafeli tanto che balti. | 
Qualcuno! Ra boll lire circa’ due boccali 

d’acqua entro una Pentola;e ci mette ta 
mollica di due Pagnote:yquali fi mefcola- 
si no 
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nio ia eme nel: Mortarò icon’ le Lione) 
e le fanno poi bollite dentro la pentola lo 
fpazio di tre, quattro ore ‘con zucchero, 
e camnella , come quì fopra, dipoi le paf= 
fano ;e le accomodano nella fteffa maniera. 

Voi guarnirete con del Marzapane, è 
Mandole alla Perlina, che potrete fare in 
- quefta maniera , fe volete ufar ri dili» 
genza, cioè: 

Mandole alla Perlina è 

Pigliate delle Mandate; fcottatele bene; 
e pelatele.; fatele ben {aocciolare dall’ace 
qua; Dipoi inzuccheratele se gittatele tut- 
te filun tempo in una padelle a frisse. 
re , che averete lefta con buon’ olio caldo. 
Ardatelo dimenando per la padella; fin 
che prendano il color d'oro, e allora ca- 
vatele preftamente : e ne farete quattro, 
o cinque mucchj, petchè s' attacchino in- 
fieme, e con effi guarnicene la voftra ZUp= 
pa fopra defcrittà. 

Torta di Mandole, 

Bifogna peltare circa due buoni pugni 
di mandole dolci; e nel pefltarle bagnatele 
con acqua di-fior d’ Aranci. Ci fi aggiun- 
ga della fcorza di Cedro candito , altra 
fcorza di Limon verde, e del zucchero, 
e fi pefti bene il tutto infieme, con fola- 
mente un pochetto di farina; che ci fi 
mette. Dipoi fi sbattano due chiare d 
ovo per farne la fchiuma, che fe gli git- 
ta dentro, e tre roffi d'ovo;e tutto que. 
fto pieno , effendo ben mefcolato, fi met- 
re dentro un picciol. piatto, Si fa‘una 

pafta 
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palta di farina; di burro ; un roffo d’ovo 
ed un poco!di fale= bifogna fopra il.tut- 
to, che quefta pata fia ben fatta: dopo 
di che fe ne diftende una Spoglia, che fl 
mette dentro la Tortiera, con un picco- 
lo orlo attorno; quale fi fa con la punta 
del coltello. Quand'è tempo di farla cuo- 
cere, fi mette dentro il pieno, che fi ha 


preparato, in maniera, che tenga, e ri- o 


empifca tutta la fpoglia 0 fondo della 
tortiera . Si ghiaccia con'un poco di zuc- 
chero fino, e fi mette in forno, avendo 
cura al fuoco di fopra, e ci fe ne mette 
ancora di fotto. i 

Modo di far cuocere le MandoleVerdì, 

Quando avrete le voftre Mandole ver= 
di; mettete un Caldarotto, 9 Cazzuola a 
fuoco con acqua, e cenere dentro quale 
farete fcaldare , Nel bollire fchiumerete 
li catboni, che verranno di fopra , e al- 
lorchè effa avrà bollito lungo tempo, e 
che voi troverete nel fentirla, che quell’ 
acqua farà divenuta dolce, e {drucciolan- 
te quali come una buona lifciva, gittate- 


wi le voftre Mandole, e fateci dare tre, 


o quattro bollori, e quanto: prima le le- 
verete via pergittarle in altra buon*acqua 
frefca . Lavatele in queltas maniera den- 
tro quattro, o cinque acque ; dopo di che 
bifozna avere il caldarotto fopra il fuoco 
con acqua ;, che fia come bollente, e che 
frattanto non bolla punto. Si gitteran le 
Mandole dentro quet’acqua, affinchè efle 
mon vengano punto a’ galla, e fondare 
ì nel- 
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nello fteffo caldarotto uti piatto della todi 
medefima larghezza, ma che entri dentro, 
e con quefto meno gl’ impedirete , che 
vengano nere. Bifogna fempre mantenerli 
unebuon firoco., ed in cafo che l’acqua 
voleffe bollire, metteteci altra acqua fred 
da a poco -a poco per impedirglielo, ef- 

-fendo neceffatio ancora che le voftre Man- 
dole fi cuocino a forza di calore Per fa- 
pere, fe fono affai bianchite.; <o' rifatte, 
prendete una fpilla; e forate una Man 
dola a traverfo- fe ella refite alla foilla; 
è fegno che non è ben bianchita, e fe 
efla cede, e contraffegho , che è rifatta 
abbaftanza . Allora le caverete dall'acqua, 
e le rimetterete fubito in buon’ acqua fre- 
fca,dipoi dentro un buon firoppo di zuc- 
hero chiarificato .. Per. fervirle liquide, 
bifogna, che il voftro zucchero fia a mez» 
.z0 gelo, e pet tirarlo al fecco; dopo che 
le Mandole fono cotte nella maniera ;ch' 
è ftato detto, cavatele , e lafciatele ben 
fgocciolare: fate cuocere il voftro zucche- 
ro alla gran plum, e che non fia punto 
graffo, ma abbia un bel.shiaccio , affinchè 
le Mandole;che ci gitterete, oppacifcano 
ben verdi. Lo fteffo fi fa ancora all'Al 
bicocche verdi, i » 

Aecinghe, 

Si fa un 'Colì d' Acciughe ; qual entra 
in più. forte di Ragù, tanto graffi, che 
magri, che farebbe inutile replicarlo quì, 
poichè cidifarà abbaftanza fpiegato a fuoi 
luoghi; cage non è neceflario. replicarne 

la 
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la fpiegazione, Si defcriverà folo, che fi 
può friggere le lilche dell''Acciughe; che 
avrete ‘adoprate, avendole bagnate dentro 
una colla fatta con. vin bianco , farina», 
un poco di fale, e pepe, ne guarnirete 
varie cofe, o ve ne fervirete per Ordo: 
ver con Arancie, esPreflemolo fritto. 

{| Andoglie 0 vSalfsecioni. 

Li Salficcioni», so andoglie: fr fervono 
per' Antrè più che per Antremè. Si fan 
no quefti di Porco ; ‘nella ‘maniera quì 
fotto, 33 a £ 

* Andoglie di Porco. 

Prendete delle budelle groffe. di Porco 
dette il budello: Gentile, e levategli la 
punta groffa , per farlo ftare in ‘molle ‘un 
giorno, 0 due. Quando farà: ben bagna- 
to; € lavato, fatelo bianchire nell’acquas 


con un-poco di fale; e qualche: pezzo di 
cipolla, e divtimone. Fendete squefto bu- | 


dello, e'metteteci‘ancora un poco di vin 
bianco, per levargli il cattivo gufto. Do- 
po che farà bianchito, ‘cavatelo  dall’ac- 
qua frefca, mettetelo fopra la tavola, ta- 
gliandola alla lunghezza ‘che. vorrete le 
Andoglie. Prendete del Ventre di Por- 
co, e levate via il graffo... e tagliate 
quefta carne in grofii lardoni della mede- 
fima grandezza delle  voftre Andoglie , e 
formatele ancora con metà d'uno, ed’ 
altra, condendolo come bifogna. Dopa 


di che prendete le Camice, delle quali fi. 


leva via la picciola budella -di dentro, fi 
nettano bene e fatele ancora0ftare in 


molle 
» 
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molle qualche tempo; per levargli il cat- 
tivo gufto , Tagliatelo alla lunghezza del- 
le voftre Andoglie , ed avendo legate | 
eftremità di ciafcuna Andoglia, paffatele 
propiamente dentro la Camicia per rive- 
ftirle; e legarle. Quando avrete fatte le 
voftre Andoglie, bifogna! cuocerle dentro 
una pignatta, con dell’ acqua , fette di 
cipolla, una cipolla » fteccata di' sarofolo, 
due foglie d’ alloro; un poco di Tinna di 
Porco, e le farete cuocere dolcemente, 
ichiumandole bene, gittandoci} dopo ‘che 
l’avrete fchiumate, uno o due bicchieri 
di vino bianco. Lafciatele raffreddare 
dentro il medefimo brodo, cavandole di- 
poi, ed avendo cura di non romperle. Si 
fanno grigliare fopra della carta;e fi fer» 
vono tutte a ‘un tempo. 
Zuppa d’ Andoglie alli Pifelli. È 

Si può fervire una Zuppa d’ Andoglie 
alli Pifelli paffati con buon brodo, e per 
farla fi fa cuocere l’uno,e l’altro a par- 
te, L’Andoglie con un mazzetto d’erbe 
fine, ed un pezzo di limon ‘verde. Si 
metton dentro la Purè dell’erbe fine-mi» 
nute, paflate alla Padella con lardo fon- 
duto: L’Andoglie fi tagliano in tocchi, 
per imbandirle fopra le voftre crofte mit- 
tonè, con pepe bianco, fugo di caltrato è 
e di limone in fervirla:guarnitela di pa 
fritto, e di fette di limone. 

= 4 Andoglie di Vitello. | 

Abbiate de’ Budelli di Vitella', che fia- 
mo un poco grofli ben lavati , c ben ag- 

giu- 
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sìullati, e tagliati alla lunghezza; come 
voi volete fare le voftre Andoglie: lega- 
te una dell’effremità di detti, e prendete 
del lardo bianchito , della Zinna di Vi- 
tella bianchita ,-della Trippa di Vitello, 
e tagliate il tutto in piccioli dadi, e pez- 
zi,.li metterete inuna cazzaruola, e li con- 
direte con fpezierie fine in polvere con 
‘tina foglia di alloro ., Ci bifogna, del fale, 
pepe, iun poco di Scalogna trita, € ci 
‘aggiungerete circa mezza foglieta di buo- 
na pana dé latte. Pafferete il tutto infie- 
ame fopra il fornello ,e tirerete poi lacaz- 
zaruola indietro. Bifogna metterci quattro, 
o cinque rofli d'ovo, un poco di mollica 
di pane., e tutto effendo ben legato ne 
formerete caldamente le voftre Andoglie 
con un Ombuto , e le legherete tutte. 
Dopo le farete :bianchire nell'acqua, e le 
metterete a. bollire nella pentola, come 
quelle di Porco, Si fanno cuocere nella 
ftefla maniera, e bifogna ancora lafciarle 
raffreddare dentro il.loro brodo. Per fer- 
virle.; fi fanno arr@ftire alla Gràtella fo- 
pra della carta, e fi fervono caldamente. 

Quefte forte d’ Andoglie fi poffono fa- 
re l'eftate; quando è fuori di tempo de’ 
| Porci, come ne’ Paefi; ove non fe ne 
è ammazza tutto l’anno, come fi fa a Pa= 
rigi. 

Andogliette y0 Polpette allo Spiede . 

si fanno le Andogliete di Vitello con 
della «carne di Vitello peftata, lardo, erbe 
fine, rofli d’ovo; fale, pepe , noce mo= 

fcata, 
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fcata, cannella pefta , facendole dice 
un bel colore; nel fervirle ci fi (tempra- 
no rofli d’ovo con agrefta, e fugo di li- 
mone, Quefte medelime Andogliette fi met. 
tono allo Spiede fra due fette di lardo, e 
fi bagnano, perchè non cafchino,con rof- 
fi d’ovo, e mollica di pane, ora l’una, 
ed oral’altra, per farli prendere una bel- 
la. crofta: per fervirle ci fi mette del fu= , 
go di Caftrato , o altro, un {ugo di li- 
mone, e preffemolo fritto per guarnitura, 
Andogliette 0 Polpette di Pefce. 

Si fanno ancora Polpette. di Pefce con 
carne d’ Anguilla, e di Carpa, battuta, 
o peltata nel Mortaro , e condite come 
il folito, D’una parte di quefta carne fi 
forma un Cervellato,o Salficciotto in un 
panno lino,e fi fa cuocere con vin bian- 
co, burro, un mazzetto d'erbe fine, e 
del refto fe ne formano Polpette, quali fi 
mettono a cuocere nel burro con brodo, 
ed un mazzetto. Paflate de’ funghi per la 
padella con latti di Carpa, ed un poco di 
farina, e dopo che le avrete fatte bollire 
un poco. con brodo di Pefce, e limon 
verde, metteteli con le voftre Polpette, 
. Andogliete in Zuppa. 

Le potrete fervire ancora per Antrè, 
° ovvero in zuppa, accomodandole fopra ie 
voftre crofte mitonè, o guarnite di Cera 
vellato in fette, e fugo di limone, 

Anguille, modo di riempirle. 

Le potete riempite fopra la Spina ia 
forma di Salciccia imperiale, Fate un 

uon 
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Buon Godivà, della ‘carne, dell’ Anguilla, 


‘che pelterete. bene nel Mortaro, ‘metten- 
dovi della pana, della mollica ..di pane, 
due, o tre Rocanibò; la metà d’uno fpic- 
«Lili d'aglio, e il voftro Godivà 0: carne 
trita; efienda;di: buon gufto; evben con- 
dito. ne riempirete Je Spie.iben 00, 


mente, doraiele bene con mollica pa- 
me grattata ye fatele! cuocer val. forno in 
‘una cHl'arriarazi ‘€ che prendano un del :CO= 
dore. SCI Da î 


Anguila al Bianco, 
Quando 1° Anguilla farà feorzata., ta- 


Slidtela in pezzi, che farete bianchire all’ - 


acqua bollente» Effendo frocciolati fopra 
una :falvietta, paflateli al butro. bianco, 
e fateli cuocere con. fale, pepe, barofoli, 
moce  mofcata; foglie d'alloro, e un pez- 
z0.di limone, alcuni ci mettono un bic- 





chiere di vino bianco. Paffate ancora de’ 


fondi «di «Carciofi, funghi, e punte di 
{paridi «con buon bario ed erbe fine ;iche 
ce le aggiunterete, € fare una falfa biane 
ca nel modo feguente. 

salfa bianca: 

Fatta.con refli d'ovos di agrefto quan. 
do il tempo lo permette, 

Ed effendo ‘vicino a fervire le fuddette 
Avguille, guarnitele di pan fritto, e li- 
amone in Suate fervite col fugo medefimo. 

Masaibio alla Salfa feura. 

Paflatele alla padellà con burro roffo, er- 
be fire ben minute, cipolle, fale , pepe, 
garofoli., noce mofcata; € capperi sun pon 

Lig 
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co di agrelto, e vin bianco, fe volete, e 
farina fritta, Fate dipoi ‘cuocere il tutto 
infieme in un piatto, o in una baftardel- 
la, e guarnite di limoni in fervirle. 
Anguille fritte, 

Non fi debbono icorzare, ma folamente 
levar via la fpina, tagliar in pezzi, ma- 
rinarle con aceto, pepe, alloro, cipolle, e 
limone.; dipoi infarinarle, e frisgerle, nel. 
burro raffinato. Per fervirle, fateci una 
petrofemolata s' o perfillata , fatta come 
quì fotto, 

Perfillata 
Fatta con aceto rofato, e pepe bianco, 
Anguille alla Gratella .- 

Dopo che le avrete fcorticate,e talia» 
te in pezzi, fatele marinare come fopra» 
ed avendole fatte arroftire fopra la Gra- 
tella., fateci la quì fotto Salfa, cioè, 

salfa per le fuddette Anguillea 

Con. burro roffo, farina; capperi, pepe, 
noce, mofcata , garofoli,, aceto, edun poco 
| di brodoye fateci bollire un poco le vo- 
fire ‘anguille, quando faranno cotte. 

| ‘Si fervono ancora alla falfa roberta; ed 
. alla falla dolce, 
! Anguille all’ Addobbo, 

Peftate della carne d' Anguilla, e di Tin- 
. che,conditela di fale, pepe; garofaliyno= 
ce mofdsta e fate de’lardoni d'altra car= 
| ne d’Anguilla, delli quali metterete un 
letto fopra le pelli, e un letto della carne 
trita, Continuando così come un pan lua- 
go. Inviluppatele dentro un pannodi lino; 
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‘fatele cuocere, come il Profciutto di Pef- 
ce, come farebbe metà acqua, metà vino 
roffo, conditi di ftecchi dalloro, e pepe, 
Eflendo raffreddato nel fuo brodo, fervitelo 
in fette per Antremè, più tofto che per 
Antrè:; i 

Zuppa d' Anguille, “i 

Scorticatele, e. tagliatele in pezzi, pafe 
fatele alla padella con burro roffo; ‘erbe 
fine, farina e condimento; e mettetele 
in pignatta, con brodo di Pefce fatto nel- 
la maniera, che vedrete al fuo luogo, le 
voltre crofte effendo mittonè , imbandite 
la voftra zuppa; e fervitela con ‘capperi, 
e fugo di. limone. ci 

Anguilla in Pafticcio, e in Torta. 

$i fa unPafticcio caldo d’ Anguille per 
Avtrè, avendola tagliata in pezzi; dopo 
averla fcorticata conditela fecondo il fo. 
lito con fale, pepe, ftecchi, mofcata ,er- 
be fine, cipolle, burro, capperi, alloro, e 
pan grattato, a mezza cottura un bicchier 
di vino ‘bianco; e nel fervirla {ugo di lix 
mone, imbandite il Pafticcio in ovato; 0 
tondo con pafta fina. 

Per la Torta potete , o tritare l’An- 
guilla dopo averla fcorticata ,$ e tor via 
la lifca, o tagliatla in tocchi. Conditela 
come fopra con funghi in pezzi, e rofli 
d'uvo; e fugo di limone nel fervirla:per 
fare una falfa bianca, 

° Carciofi alla Salfa bianca. 

Fate cuocere de piccioli. Carciofi .neli’ 
acqua s ed un poco di fale, Quando fae 

È ranno 
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sannòcotti ypafiate li fondi per la padella 
-con-preffemolo , conditi difale, e pepe bian- 
co, e fate una falfa con rofli d’ovo, un 
hicchiex d'aceto,ed un poco di brodo, 

Carciofi 21 burro bigneo, falla, 

I voftri Carciofi eflendo cotti, comme fo» 
pra, levate via il pelo; e fateli una falla 
«con burro bianco ,- aceto, fale, e noce 
mofcata. 

Carciofi fritti. 

Tagliateli in fette, levategli il pelo, e 
fateli bollire tre, oquattrogiri, RR 
in molle con aceto, pepe, fale, e cipol. 
la, poi infarinateli, e fateli frisgere den- 


tro lo ftrutto, o Coma affinaco: ferviteli® 


xcon preffemolo fritto, 
Fondi di Carciofi nella baffa, e fritti. 

Li Carciofi effendo cotti, e nettati del 
lor pelo, fate una pafta con farina, fales 
pepe, ed acqua, e impaftateli per frigger- 
li in gran toe Si fervono ancora con 
preffemolo fritto, ed un bicchiero d'aceto 
rofato » 

Altre maniere. 

Si fervono ancora i Carciofi alla pana, 
come li fparigi, altri alla Saingarà, edal- 
la falfa alprofciutto per i giorni di graffo; 
fopra di che vedete l’effenza di profciu- 
to,e le Lepri alla Saingarà, ‘ogni cofa al- 
le fue lettere: Ed in fin d'altri allo ftue 
fato, ed al ghiaccio. Sono ancora digrand’ 
ajuto tutto l’anno per quafi aria 
zuppe,ed Antrè,così è neceffario farne buona 
provifione , offervando cid, ch'è quì fotto, 
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Carciofi, maniera di confervarli. 

Prendete dell’acqua fecondo la quantità 
de’ voftri Carciofi in maniera, che poflino 
bagnarfi,e fateli bollirecon fale a propor- 
zione. Tiratela poi via dal fuoco , e Jla-. 
fciatela ripofare, affinchè la feccia del fale | 
vada al fondo. Dipoi bifogna colarla nel! 
la pentola, ovevolete mettere i voftri Cara. 
ciofi, che devono effere ben nettati in gi-| 
ro, e li bianchirete, con folamente levar- | 
li il pelo e la feccia, Si lavino in due, ol 
tre acque; e fi mettano dipoi nella Sala- 
mojia, che averete fatta, verfandovi fopra 
dell'olio, o buon burro, affinchè l’aria 
non ci pofla penetrare.Se fi vuole, fi può! 
mettere un poco d’aceto. Bifugna coprir- { 
fi follecitamente con carta, ed un'affa per | 
di fopra, perchè quefta non refpiri la mi- 
nima aria. Per adoperarli 3 fi diffalano pri- | 
ma nell’ acqua frelca, e fi poffono cuftodi= 
re un anfio intiero, | 

Se ne può ancora confervare de’fecchi, | 
e per quefto | che i voftri Carciofi fono 
bianchiti, e che avete levati via i peli, 
come abbiamo detto, metteteli fopra gra= 
telle, o cratici di unchi, per farli fgoc= 
ciolare, facendoli dipoi feccare al Sole, o 
al forno moderatamente caldo in maniera | 
che fieno fecchi come il legno. Avanti di 
porli in opra, bifogna farli fare in molle 
in acqua tepida per due giorni, quali rin- 
veranno per quelto mezzo, come fe foffe= 
ro frefchi, e fi vedrà, che faranno molto 
m.mliori, che in altra maniera, ln farli 

ian= 


bianchire ci bifogna dell’acqua; un poco 

di agrelto, e fale,ebuon burro per i giore 

ni di magro, e per li giorni graffi, fi può 

metterci del buon graffo di manzo, 
Sparagi. 

Li Sparagi fi mangiano in più maniere, 
Se ne fan delle zuppecon differenti Vola- 
tili, o alla Purè verde, come fe ne pof- 
fon vedere molti efempj,e fi fervono ne» 
gli Antremè per Ordover, o altri piatti, 
ora in infalata, ed ora alla pana, 

Sparagi alla Pana. 

Bifogna rompere i voftri Sparagi in pic- 
coli pezzi, e farli un poco bianchire nell’ 
acqua bollente. Dipoi fi paffano al buon 

+ brodo nella cazzarola, o con lardo, fe non 
fi ha punto di buon burro, avendo riguar- 
do, che il tutto non fia troppo graffo. 

Ci fi mette di poi del latte, e pana, e 
fi condifcono dolcemente, mettendoci an= 
cora un mazzetto d'erbe fine. Avanti di 
{ervirli, bifogna ftemprare uno, o due rof- 
fi d'ovo, pana di latte per legare i voftrî 
Sparagi, e ferviteli nello fteflo tempo, 

Se ne può fare tanto con li fondi di 
Carciofi, econ li piccoli Pifelli, ma a que 
fi bifosna del zucchero, ed un poco di 
preffemolo tritto: del refto fi paflano nela 
la ftela maniera. 

Non vi è, che fia più cognito che gli 
Sparagi in infalata,edin quanto alla zupe 
pa» ed alle Torte vedete a’luoghi loro; 
che vedrete la maniera di farle agli Sparagi, 

+ Potrete ancor fervir gliSparagi alli pic- 
B 3 coli» 
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coli Pifelli, con un Colì verde di fcorze 
di Pifelli, o altra cofa, una crofta al mez- 
zo, e guarniti d’un cordone di pan di 
profciutto. 


Sparagi al Sugo. 
Paffate i voftri Sparagi, rotti che fieno. 
in pezzi, con tardo fonduro, preffemolo,, 


cerfoglio tritato minuto, ed una cipolet- | 


ta , che voi caverete; Conditeli di fale,c 


noce inofcata , e fateli bollite in una pi- | 


gnatta a pICColO fuoco. Dipoi fevalfateli Toi 
e metteteci un fugo di Caftrato,e di li- 
mone ferviti a corta falfa. 

Sparagi al burro bianca . 


Fate cuocere gli Sparagi nell’ acqua con | 
tn poco di fale:fateli una falfa come quì | 


fotto. 
\ «Salfa di burro. 
Burro , fale, aceto; € noce mofcata, o: 


pere bianco; rimenandola fempre, e ver- | 


fatela fopra i voltri fuddeti Sparagi quan- | 
do faranno imbanditi. a 
Por confervar gli Sparagi. 

Levate via il duro, fateli dare un bol-| 

lo con fale, e burro ® e rimetteteli nell’ | 

acqua frefca, e fateli fsocciolare. Eflendo: 


ffeddi3 merteteli in un, vafo, ove efli pof- | 


fino ftare colla loro lunghezza con fale, 
garofoli intieri, limon verde,etanto d’ac- 
qua, che ‘d’aceto. Copriteli “di burro fon- | 
duto, come i Carciofi se fetrando la bocca 
con un panno lino doppio s tenendoli in | 
un Tuogo temperato . Per fervirli fateli fa- 
‘te a molle, e cuoceteli come gli altri. 

Bar 


£ 
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Barbj. 

Il Barbio è un Pefce di lago, e di ri- 
viera. Lo potete fervire in pafticcio, € 
farne una zuppa al Brodo fcuro, 

Ragù di Barbj. 

Nettate i Barbj del loro fango con ac- 
qua calda, ed avendoli infarinati, fattegli 
friggere in buona frittura, e metteteli in 
un bacino; con burro roflo, farina, acciu» 
ghe fondute ;iltutto paffate infieme, Gon- 
ditelo di fale, e noce mofcata, una cipol- 
la; capperi, e fugo di aranci; o agrefto 
in grani. Guarniteli di preffemolo fritto, 
e fette di limone, e ferviteli per Antrè, 
come tutti li Ragù di Pefci. 

Barbj in Cazzrofa. 

Nettati dalla Morchia i Barbj; ferbate- 
li il fegato, e paffateli alla Padella con 
burro roflo, poi metteteli in una bafltar- 
della di terra collo fteffo.burro, un poco 
di farina fritta, e vin bianco, Conditeli 
di fale, pane, noce mofcata, un mazzetto 
d’ erbe fine, ed un pezzo di limon verde, 
fate un Ragù a perte della medefima fale 
fa de’ Barbj; con li fegati, e funghi, e 
guarnitene il voftro piatto, aggiungendoci 
un: fugo di limone nel fervirli. 

Barbi in Zuppa. 

Dopo. averli lavati; ‘paffateli intieri al- 
da padella con burro roflo, ed un poco di 
farina; poi fateli cuocere in una baftar- 
della di terra, con fale, pepe, un maza 
zetto di erbe fine, brodo di Pefce,o Pu- 
rè, ed un poco di vin bianco ; ed eflene 
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de cotti, imbanditeli fopra le voftre crofîe 

Mitronè e guarnitela di fanghi; e capperi. 
Barbj in Pafticcio, |! . 

Mettete il Barbio , ed imbandite una. 
pafta fina, ove le metterete co’fuoi fega- 
ti, funghi, latti, code di gambari, fondi 
di carciofi conditi di fale, pepe, mofcata, 
erbe fine, cipolle, @ fugo di limone nei 
fervirli. 

Barbù marinato 

Tagliatelo fopra la fchiena; affinchè’ il 
marinato penetri, e quando farà marina. 
to, doratelo bene con pane grattato , e 
mettetelo a cuocere nel forno, guarnitelo 
di piccoli pafticcetti. i 

Barbù in infalata. 

Fatelo cuocere al corto brodo, ed effen- 
do freddo tagliatelo in filetti, co’ quali 
guarnirete un tondo, per farne una picco 
la infalata je condirete difale, pepe, ace | 
to, ed olio, ovvero fateci la. remolata | 
che abbiamo detto a certe 5. e fervono: 
per Antremè. 

Altre maniere. | 

Se nonavete alcun altro piatto al bian- 
co, lafciate il voftro Barbù intiero e fer- 
vitelo caldamente con una falfa bianca; e 
pana per Antrè. 

Si ferve ancora in filetti alla falfa, all” 
Acciughe, ed al corto brodo fopra una 
falvietta, effendo freddo per Antremè. 

Potrete ancora metterlo in Pafticcio 
come il Turbò fuori che effo non fi deve 
cuocere sì lungo tempo, 
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Beccacce al Vino per Antrà, 

Bifogna prendere le Beccacce ; e tagliare 
le in quarto, come fi fa li Pollaftri per 
una fricaffea bianco. Abbiate de’tartufi, 
che taglierete in fette) latti di Vitello, 
funghi, prugnoli, e paffate il tutto infie- 
me », bagnandole con buon fugo. Ci fi 
metton dipoi due bicchieri di vin bianco, 
non importando, fe foffe rofflo , Quando 
ciò è ben cotto,e condito, ci bifogna del 
buon Coli di Beccacce, per legare la fal- 
fa, 0 di qualche altro buon Colì, del qua- 
le s'avrà la comodità. Si può ancora met= 
terci una cucchiarata d’ Effenza di Profciut- 
to, il tutto ben fgraffato. Accomodate le 
voftre Beccacce nel Piatto, e metteteci il 
Ragù per di fopra, e fpremeteci un fugo 
di limone avanti di fervirlo caldamente, 

Salmì di Beccacce va! Vino. 

Fate arroftire le Beccacce, e quandofa» 
ranno a mezza cottura ; tagliatele in pez- 
zi,e mettetele in una cazzarola con vino, 
fecondo la quantità delle Beccacce, ‘che 
avrete, metteteci de' tartufi, e funghi pe- 
fti, un poco d’acciuga; e-capperi, e fate 
cuocere il tutto infieme. Si lega la falla 
con qualche buon Colì:Siaccomodano di- 
poi le fue Beccacce , e fi tengono: ca/de; 
fenza che bollino. Innanzi, che le fervia- 
te: fgraffatele bene,e fpremeteci un {ugo 

d’arancia» e fervitele caldamente, 
| Beccacce in Soctà. 

Si vede la maniera all’Articolo de’ Pic- 
gioni, i 
Bs Bec- 


Beccace în Pafficcio caldo, e Pernici. 

Si vede il modo di farlo all’ Articolo 
de’ Palticci. 

Beecnccetti, 

Li Beccaccetti fi poffon fervitein Ragl. 
come anche arrofto. Fendeteli in mezzo, 
e non levate niente di dentro, paffateli. 
alla padella con lardo fonduto ; conditeli: 
di fale, pepe bianco, una cipolla , qual va 
poi levata, ed un poco di fugo di funghi, 
e di limone, fervendoli guarniti di fette: 
di limone. 

Gonfetti. i 

Si fanno i Gonfietti di più forte. Gon= 
fietti di pomi;, Gonfietti al latte, Gonfi- 
etti di bianco mangiare , e Gonfietti all’ 
acqua; e fi fervono gli uni, e gli altri.in. 
Antremè, 1 

; Gonfetti all'acqua. 

Prendete una cazzarola xe metteteci:del!’ 
acqua , ed.un poco di fale icon fcorza di 
limon verde,.e candita tritate ben minus 
.to.Fatela bollite fopra un fornello , ed aven- 
doci meffi due buoni pugni di farina; ed 
un poco diburro ; giratela a forza di brac» 
cia, finchè quefta fi diftacchi, dalla cazza- 
rola. Allora tiratela indietro., e metreteci: 
due :roff: d’ovo, mefcolandoli ben infieme; 
continuando a mettervi. due ovi $. fino: a. 
dieci; o dodeci, che ‘la voftra pafta fia de- 
licata. Bifogna di poi infarinare il voftro 
tavoliere, come pure le mani,e tirate la 
palta in pezzi fopra il detto tavoliere.. 
Quando farà ripofata , bifogna rotolarla ,, 
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e tagliarla in piccoli pezzetti; avvertendo 
che non s'attacchino uno all’ altro ,equan= 
do farete vicino a fervirli, ffisgeteli nel 
graffo di Porco; e quando gli avrete ca» 
vati, gittateli del zucchero fopra, e dell’ 
acqua di fior d’aranci, e ferviteli pronta. 
mente per @Qrdover.Se ne può ancora guar- 
nire delle torte di Grema. 
Gonfietri al biancomangiare. 

Prendete del rifo,e lavatelo iù cinque, 
o fei acque, e fatelo feccare all’ aria del 
fuoco , ma bene. Peftatelo dopo quefto in 
un mortaro;, e paflerete quefta farina per 
il tamburo saffinchè fia ben fina. Ne bifo» 
gna urna buona mezz’ oncia; fecondo la 
‘grandezza del voftro piatto. Prendete una 
cazzarola , metteteci queflta farina, e ftem- 
peratela bene con latte, aggiungendoci di 
poi una fogliettadi latte, e mettendo ogni 
.cofa fopra il fornello, avendo cura di me- 
narla fempre. Gi fr mette ancora qualche 
petto di Gallina Cappona arrofto peftata; 
e formerete la voftra pafta, come fe fofle 
per fare una Crema Palticciera. Bifogna 
infarinare il fuo tavoliere , votarci fopra 
quefta pala, e diftenderla con la votra can- 
nella. Si può ancora metterci un poco di 
zucchero, fcorza di cedro condito, e limon 
verde rafpato nel cuocere. EMfendo la voftra 
Pafta raffreddata , e ben diftefa fopra il 
tavoliere, bifogna tagliarla in: piccoli peze 
zetti, come li Gontietti all'acqua. Infari- 
natevi le mani, e con efle rotolateli pro- 
priamente ;e fatteli friggere nel buon graf- 
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fo di Porco, come gli altri. Quando fa- 
rete vicino a fervirli; inzuccherateli, e 
fpargeteci medefimamente acqua di fior d’ 
aranci, e fe gli fervirete nel piatto, guar- 
miteli di Gonfietti all'acqua, o altri. 

Gonfetti al latte. 

Si fanno nella fteffa maniera , che li 
Gonfietti all'acqua, ma non bifogna met- 
terci tanta farina, affinchè la pafta fia un 
poco più delicata. Se ella non è a baftan- 
za :metteteci qualche roflo d'ovo di van- 
tasgio nella cazzarola. Bifogna dipoi pren- 
dere un tondo;e verfare la pafta fopra il 
fondo del detto tondoben diftefa ed aven- 
do dello frutto di Porco ben caldo, edun 
cucchiaro in mano, formerete i voftri Gon- 
fietti conl’eftremità di effo; che bagaere- 
te di quando in quando nel graffo di Por> 
co, affinchè non s'attacchino punto al cuc- 
chiaro. Dimenate fempre la padella dolce- 
mente, e quando li Gonfietti faranno ben 
coloriti, cavatéli dalla padella ,ed inzuc- 
cherateli così caldi, e fpruzzateci acqua 
di fior d’aranci, dopo di che gl'inzucche- 
rerete ancora un poco. Se ne può giaccia- 
re, fe fi vuole, con la pala del fuoco, e 
fervirli caldamente. - 

Altra'maniera di Gonfietti. 

Si fanno ancora dei Gonfietti di Pomi, 
di Albicocche in confetture fecche di Pru- 
gne, di Ciliege all'orecchio, di piftacchi 
lifci, di uva fpina rofla confetta.;di grani 
di pomo granato, e di parmigiano, facen- 
dofi con fa paftachiara; 0 altra più forte, 
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ma effendo quelto:un affare più da E 
denziere, che da Cuoco, non ne difcor= 
reremo di vantaggio. 

Daina, Bi/che. 

Per fapereil mondo d’accomodare la Dai- 
na; fi-può guardare l'articolo della Cerva, 
eflendo; della Mteffa natura ; fe non ch' el- 
la è più molle , e più infipida. + Bifogna 
dunque bagnarla dentro un marinato fimi= 
le; dopo averla lardata minutamente . Si 
bagna nel farla arroftire collo fteffo mari. 
nato, € ed effendo cotta ;, fi mettono cap- 
peri, e farina fritta nel fuo. degù. con un 
poco di limon verde, e.fi fa bollire nella 
fua falfa. 

‘Si può ancora; eflendo ubi. marina- 
ta, ed arroftita , involtarla nella carta ; 
fare una falfa dolce come quì fotto. 

salfa dolce. 

— Con aceto, pepe, zucchero, cannellas 
ed una fcalogna intiera. 

Sivè di Daino» 
Vedete quì avanti. 
Bifcovtini di Savoja, 

- Prendete tre, o quattroova ben frefche, 

più o meno; fecondo la quantità de’ Bifcot- 

tini, che volete fare. Piglierete una Bilan- 

cia ; e metterete i voftri ovi dentro una 

delle parti, dall'altra della farina cotta nel 

forno; Alzerete la Bilancia, per rendere 

il pefo eguale di .una parte, e l’altra, € 

fe ci avete mefle quattro ova, per efem- 

pio; neleverete uno ,.elafcierete gli altri 

tre, Peferete il ‘zucchero fino in paprescai 
pero 
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pefo degli ovi , e leverete le quattro chias 
re, performarne della fchiuma, la più fo» 
da, chefi poffla. Bifognatritarci della fcor- 
za di limone verde, che fia ridotta come 
in ‘polvere, e metterci la farina; che ave- 
te pefata. Lasbatterete un poco y eci mets 
terete dipoi lo zucchero., e dopo ‘averla 
ancora un poco sbattuta,. ci aggiunigeretè 
li roffi d’ovo, e sbatterete tutto infieme 
qualche tempo . Dipoi formerete i voftri 
Bifcottini fopra della catta in tondo , o 
in lungo, fecondola maniera, chegli vor- 
rete; e li shiaccierete propriamente con 
zucchero in polvere. Si fanno ‘cuocere al 
forno, avendo riguardo, che non fia trop- 
po caldo; € fubito, che fon cotti, diftac- 
cateli dalla carta con uncortello ben fot- 
tile. Si fervono alli frutti; o per guarnir 
qualche rorta. 

Altra [orta di Bifcottini. 

Bifogna prendere tre; oquattro ovi, fe- 
condo la quantità di Bifcottini, che vole- 
te, e li sbatterete poco poco. Ci fr mette 
dipoi quattro $ o cinque buoni pugni di 
zucchero grattato; e fcorza ‘di limone: il 
tutto mefcolato infieme, icon quaitro ; o 
‘cinque cucchiarate di farina cotta al for= 
no, Bifogna vuotare quella compofiziorie 
fopra della carta, che avrete impolverata 
di zucchero groffamente; edavendola fpol. 
verata dizucchero ‘ancoradi fopra , la met- 
‘tereteal forno per farla feccare. Avendo 
là cavata ; ‘tàglierete i voftri Bifcottinitut- 
ti a un tempo, con la carta fotto, cori 
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do la grandezza, e fa forma, che moi tei 
volete , e con un Temperino leverete la. 
carta dolcemente ,. per paura che non fr 
rompino ; il che fi fa: facilmente, perchè 
devono effere ben fecchi . Si fervono co- 
me lî primi, o per i frutti, o per guare 
nir qualche torta. 
Bi/che. 

Si fanno le Bifche.di Quaglie,; di Caps 
poni , e Pollaftre cappone, e più comune» 
mente di Piccioni. Noi defcriveremo Pri» 
mieramente la maniera di quefte.. 

Bifca di. Piccioni. 

-Bifogna prendere li Piccioni più ammaz= 
zati di frefco, glifcotterete; bianchirete,, 
e netterete attentamente ,. farli cuocere nel 
buon brodo chiaro; con più fette di lardo,. 
una cipolla, fteccata di garofalo, due fette 
di limone, il tutto nen fchiumato, Non: 
fi metterà al fuoco, che un’ora avanti di 
fervirla; fecondo jagroffezza de' voftri Pic». 
cioni, edeffendocotti,. li tirerete indietro... 
Per fare il Ragù, bifognano latti di Vi 
tello ben bianchiti ,. tagliati in mezzo ,, 
funghi tagliati in piccoli pezzetti, tartufi: 
in fette, fondi di carciofi tagliati in quar- 
to, ed un inticro, per metter nel mezzo: 
della voltra zuppa . Paffarte propriamente 
quefto. Ragù., con un poco di lardo, edi: 
farina, ed una cipolla fteccata, e non af- 
pettate; che s’arroffifca punto... Quando fa- 
rà così paflato, ci fi mette un poco di 
buon brodo, e lafciatelo cuocere con una. 
fetta di limone, Farete cuocere a parte in 
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una piccola pignatta delle crefte bene fcot- 
tate, e bene nettate, con fette di lardo; 
del graffo di Vitello.» del brodo chiaro; 
una fetta di limone, una cipolla fteccata con 
tre garofali, fopra il:tutto, che ogni cofa 
fia ben bianchita, ‘paffate per quefto un 
pezzo di mollica di pane nella ftamigna, 
con buon brodo, del qual non bifognano, 
che due cucchiarate, I voftri Piccioni , le 
voftre crefte , e il voftro Ragù effendo 
pronti ; fate la voftra  Bifca della crofta 
di Pan da zuppa fecco al fuoco , Si-fa 
bollire la fua zuppa con buon brodo ; fi 
accomodano li Piccioni fopra , ed il fondo 
di carciofo al mezzo; Il Ragù in mezzo 
alli Piccioni, le crefte fopra il petto, il 
tutto ben fgraffato, e ricordatevi di met- 
tere tutto il Ragù fopra . Bifogna avere 
nel medefimo tempo un pezzo di Manzo, 
o Vitello arrofto allo fpiedo a mezza cot- 
tuta. Si taglia in una» cazzaruola; o in 
un piatto, -ed a forza di mano fi fpreme 
per cavarne tutto il fugo. Non fi mette- 
rà punto al fuoco, affinchè divenga bian- 
co, e quando la voftra zuppa farà imban- 
dita, la bagnerete con quefto fugo, affin- 
chè fia ben marmorita ;. la guarnirete con 
limone, e ce ne fpremerete fopra un mez- 
zo; € la fervirete caldamente. 

= Bifche di Quagliey ed altro, 

Aggiufterete le voftre Quaglie ben pro- 
‘piamente, come.i Polaftrî, e le pafferete 
al roffo, che prendano un bel colore. Le 
metterete.in-una piccola pentola, ui buon 
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brodo, fette di lardo, un mazzetto, ot 
chi:di garofali, ed altro condimento, con 
un pezzo di profciutto, e dilimone verde e 
le farete cuocerea lento fuoco. Guarnirete 
la voftra Bifca , come l'altre, di latti di Vi. 
tella , fondì di carciofi, funghi, tartufi, bra» 
ciole di Vitello battute, crefte, delle qua- 
li' farete un cordone attornocon le più bel- 
le, e marmorite la voftra zuppa d’un Colì 
di Vitello, e fugo di limone nel fervirla, 
| Bifche di Capponi, e Pollaffre cappone, 

Si fanno. nella ftefla ‘mai Lera » che: le 
precedenti .. - 

Bifche di Pollaftri biecoli di grano 

Come le fuddette. J 

Bi/ca di Pefci. 

Tritate de’ funghi ben minuti, e limet- 
terete fopra le crofte ; che farete bollire 
con. buon brodo di Pefce. Farete il Ra- 
sù di latti di carpa ; fegati di luccio ; 
code ,.e zampe di Gambari e fugo di li- 
more guarnito: del medefimo . 

Bianco mangiare c 

: Si ereì del Bianco mangiare nell'Antre- 
mè, o per Piatto ;:o per Ordover. Per 
farlo, prendete de’piedi «di Vitello, eduna 
Gallina; che non fia troppo graffa. Bifo- 
gna far cuocere ogni cofa fenza: fale ,e 
paffarla; quand'è ben cottay avendo riguar- 
do, che non fia nè troppo duro, nè trop- 
po tenero. Se avete troppa gelatina, leva- 
tene. Dipoi metteteci del zucchero, del- 
la. cannella, fcorza di limone, e fate bol 
dire il tutto un pocodi tempo in unacaz- 

za- 


42 
zarola fopra:il fuoco; e dopo averla bem 
feraffata; bifogna aver delle mandole»dol- 
ci, e derfi viole; fe\ne-pud: mettere fet- 
telo otto d'amare, fecondo la quantità 
del voftro bianco mangiare. Si peftano be 
ne; e frbagnanodi latte, affinch’effe non 
vengano punto oliofe . Paflate ‘il voftro 
bianco. mangiare.vche non fia troppo cal- 
do; cori le voftre ‘imandole , due, o tre 
volte. Dipoi rilavate ben la flamigna , e 

| ripaffateli ancora una volta 3 affinchè fia 
ben. bianco. Dopo averlo meffo in un piat- 
to , giacciatelo propiamente , € pailateci 
fopra due fogli di carta bianca, per levar- 
gli il graffo. Ci fi mette: unagoccia d’acqua 
di fior d’aranci, quando farà ben gelato, lo 
fervirete ben freddo; suarnendolo di limone. 
riò fare il bianco mangiare di diver | 
fi je per quelto vedrete quel chef | 
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col 

dirà quì perila Gelatina, ha 

si Bianco mangiare di Corno di Cervo,» 
Pigliate circa una libra! di Cormodi Cera 

vo rafpato fecondo la ‘quantità, che ne vo- | 

lete fare; e fatelo cuocere tàgionevolmen- 

te in maniera, che» roccandolo: con le die | 





ta, troviàte, che l'acqua fin divenutaico» 
me vifcofa , effendo quefto un! fegno, ch” 
ell’è aflai cotta... Paffate quefta Gelatina 
per una Stamigna:benfina je pellate del- 
le Mandole, bagnandole con lattez; ed. un 
poco di pana. Pafferete la voltra gelatina 
con quefte Mandole; tre, 0 quattro ‘vol- 
te; affinchè fia ben bianco} e mettereci | 
una goccia di acqua di fior d’aranci. lt 
ì$ Se 
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Se quefto è per i ‘giorni di debe: co 
quarefima la fera, bifogna paflfare il Bian. 
co mangiare a forza di mandole peltate,, 
fpremendoci un'‘poco di fugo di limone, e- 
non ci fi mette punto di latte , lo fervi+ 
rete, quand'è ben rapprefo;.in ghiaccio... 

Manzo. 

Siccome il Manzoè unacofa.affai comue. 
ne, altrettanto però &neceffario ne’ Palti : 
bifogna dunque trovare diverfe maniere d° 
accomodarlo ;. che poffino dargli della deli 
catezza , e fare onore-fopra le migliorita» 
vole. Offervate quì la Braciola sroffa al- 
la Godurd, che intanto vi deferivo quì 
la maniera per altri pezzi. 

Manzo alla Reale, 0 Grofs' Antrè d'una. 
Culatta. di Manzo. 

Prendete una Culatta di Manzo grandé;. 
o piccolà come voi volete, lardatela dipro- 
‘ fciutto, e lardo. ben condito, di pepe, fa» 
le, coriandoli, cannella, garofali, é noc& 
mofcatatrita preffemolo, cipolle, rocame 
bò , iltutto benmifchiatoinfieme, farete, 
che ilardoni fe neimpolverino.,, ed impafti= 
no, quanto potrete, è la larderete fotto, e- 
fopra. La condirete ancora ‘di tutti i voftri. 
ingredienti, e la metterete in una.cazzaro- 
la per farlaun poco marinare con cipolle; 
preflemelo, rocambò , baffilico , timo y a- 
grefto ,. pezzi di limone; ed' un poco di 
brodo. Bifogna lafciarcela due ore, e farla 
cuocere fin dalla fera, per la mattina fe- 
guerite. Mettetela in una falvietta, affin= 
chè non c'entri punto di graffo. Sceglie» 
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rete una pentola proporzionata, mettendo 


un tondo d’argento al foado,; perchè la 
falvietta nonbruci, o Ja carne, e percon- 
dimento ci metterete della zinna di Por- 
co frefca, o graffo di manzo ben frefco 
circa tre libbre, fecondo che il voftro pez- 
zo di Manzo farà groffos Ciaggiunterete 
agrefto, vinbianco, zenzero, cannella pe- 
pe lungo, fette di limone, noce mofcata; 
cipolla, preffemolo; alloro, fale, quelche 
bifogna, baflilico intiero , coriandi intieri, 
finocchio , e anifi. Tutte quefte cofeeffen- 
do nella voltra pentola, la coprirete, e la- 
fcierete ben confumare il votro prezzo di 
manzo nella cottura dolcemente. Quando 
farà cotto, lafciatelo raffreddare nel fuo 
graffo. Fateungran Godivù, quale mette- 
rete nel piatto, ove volete fervire il vo- 
ftro pezzo di Manzo, lo coprirete nel me- 
defimo Godivù, e lo mettereteal forno per 
un'ora di tempo. Per fervirlo , bifogna 
aver un Colì di Manzo ben fatto ;, e di 
buon gufto, fate un buco di fopra al Go- 
divù, mettetevi dentro il voftro Colì, che 
penetri ben da per tutto, ed un fugo di 
limone, per di fopra. ; 

Quefto medefimo Manzo fi può fervire 
in fette ben fottili, effendo freddo inqua- 
lità di Manzo alla reale. 

Antrè d' un pezzo di Manzo; 

Prendete la parte di dietro della Culat- 
ta, che larderete di groffi lardi, edaven> 
dolo meffo in una pentola con due libbre 
di ftrutta, di buone fette di lardo, con 
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dendola neceffatiamente. Fate cuocertut- 
to alle brace dolcemente per dodici ore 
in circa, e fate in maniera, che non re- 
fpiri punto cuocendo , avvertendo pure, 
che fia falato a proporzione. Alla fine ci 
potrete mettere un poco d’acqua vite, € 
guarnirlo di marinato, 
Antrò d'un altro pezzo di Manzo. 

Si può fervire una Culatta di Manzo 
mezza falata , che bifogna metterla pro- 
piamente in una Pentola con ogni forta di 
{peziarie fine, e cipolle. Empierete la pen- 
tola d’acqua, la farere cuocere , e fchiume- 
rete bene. Ci fi mette buon fugo di car- 
ni, che avrete cavato per ben nudrirla,. 
Effendo cotta, e nell’accomodarla nel fuo 
piatto, la fsraflerete un poca per di fo- 
pra, e ci mettefete un piccatiglio di pro- 
fciutto guarnito di marinato, di Vitello frit= 
to lardato, e delli citrioli ripieni, come 
fi troverà quì vicino la maniera, ovvero 
di fondi di articiocchi tagliati in mezzo 
con latti di Vitello , il tutto fritto; e 
bagnato come li citrioli. 

Fette di Manzo votolate per Antrò 

Bifogna tagliar di buone fette di Man- 
zo, e ben fpianate fopra la tavola col 
mannarino da macellaro. Si prendon per 
efempio; tre, e quattro fette, fecondola 
grandezza del voftro piatto. Fateun pieno 
di carne di Cappone, d'un pezzodi cofcia 
di Vitellò, di lardo, e del graffo bianchi» 
to, di profciutto cotto, di preffemolo, e 
di cipolla, qualche latte di Vitella, tartu- 
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‘, e funghi, il tutto peltato, bencondito 
«di fine fpeziarie, e d'erbe fine. Cifi mer. 
te ancora ‘tre, o ‘quattro roffi d'ovo, ed 
un poco di pana :di latte, e dopo che il 
voftro pieno «è ben peftato., lo metterete 
fopra le fette di Manzo, che rotolerete 
propriamente , in maniera che fieno ‘ben 
ferme, e d'una bella groffezza. le farete 
‘cuocere nelle brace , e per lungo tempo; 
«e quando faranno cotte, le -caverete fgoc- 
ciolando il graffo, le tagliaretein mezzo, 
e le ‘imbandirete nel piatto dalla parte, 
‘ch’effe fono ftate tagliate, cioè la parte 
del pieno fopra. Eflendo accomodate , ci 
ipotrete ‘mettere ‘qualche Ragù, o Colì, e 
niente altro, fe fi vuole. i 

Quefto pieno può fervire per più for- 
te di Volatili, quando ne’gran pafti, fe 
me han molti:da riempiere. 

Servirà ancora per la Vitella all’ Efcia- 
‘lope , :Braciole ripiene, ed altre cofe. 

Si fanno fimili Antrè, o Ordover, con 
‘fette di Vitello accomodate nella ftefla 
Maniera è 
-Cofte falfe. dì Manzo al Cetrioloper Antrò, 

Prendete la cofta falfa di un Manzo 
‘ben tenera, fatela arroftire bardata di lar» 
«do, ed inviluppata nella carta , avverten- 
do , che mon venga troppo cotta.. Dipoi 
tagliatela in piccole fette ben fottili, e le 
metterete in un piatto. Bifogna tagliar 
delli cetrioli in fette, fecondo la quantità 
«ella voftra cofta falfa, clftendo neceflario, 
sche fia. marinata < Pofcia {premetela, ed 

avene 


bi 
avendo del lardo in una cazzarola per pale 
farcela bene fopra il fornello. Sgocciolate 
dipoi tutto il ‘lardo; e metreteci un piz+ 
zicotto di farina, e paflatela ancor un po» 
co 5 dopo bagnate con buon fugo, fecondo 
la quantità delle voftre cofte, Eflendo cot- 
te, bifogna metterciun buon legamento, 
una cucchiarata  d’effenza di. profciuttoy 
che farà maravigliofamente, metteteci un 
bicchiere d’agrefto,.0 d'aceto, e non la» 
{ciate bollir di vantaggio le voltre cofte 
falle, perchè s'indurerebbero . Si fervono 
caldamente guarnite di pan fritto, marina» 
ti, o riffole. 

Si può fare ogn’altra forta di braciole , 
o colte falfe alli cetrioli in quefta maniera. 

Cofte falfe di Manzo per altr Antré, 

Si fa un altr ‘Antrè di cofte falfe di 
Manzo : lardate, e marinate con aceto, 
fale, pepe, garofali, tii10, e mettetele a 
guocer dolcemente allo fpiedo, edeffendo 
cotte, mettetele in un. buon fugo con 
tartufi, e guarnitele di Pollaftri, o Pic- 
cioni marinati, o di Fricondò. 

Lingue di Manzo alle brace, 

Bifogna avere delle lingue di Manzo, 
levarli la gola, e metterle fopra le brace, 
per potere levare la pelle più propriamen- 
te, che fi potrà. Lardatela a grofii lardo- 
ni, con profciutto crudo, iltuttoben con- 
dito. Prendete. di poi una' pentola; una 
quantità di fette di lardo al fondo; e delle 
fette di Manzo battute, e mettetele vo» 
ftre lingue nella medefima pentola con ir 
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di cipolla ,, ‘ed ogni forta d'erbefine, o 
fpezierie; le condirete ancora di pepe, e 
di fale. Copritele dipoi di Manzo; e fet- 
te di lardo, come ne avrete meffo fotto 
in maniera ch’elle fiano ben inviluppate 
da ogni lato, e metterete \alle brace fuoco 
fotto, e fopra.: Bilogna, checi cuocino da 
otto,.o dieci. ore, perchè fieno ben cot- 
te. Dipoi avereteun buon Colì di fanghi, 
le altro buon Ragù, con tutte le fortedì 
guarniture di funghi, tartufi, e datti di 
Vitella. Avendo cavate le voftre lingue; 
e fgocciolerete , e fgrafferete bene, ‘e le 
imbandirete in un piatto col. voftro Ragù 
fopra. Si può fpremere ‘un fugo di limone 
nel Colì, e fe fi vuol guarnire il piatto, 
bifogna tagliare una delle lingue in fette, 
ovvero guarnirlo con della Fricondò , ‘il 
tutto fervito caldamente. 

Potrete far il fimile per le linguedi Vi- 
cello , ed ancora; fe fi vuole, fi poffon 
riempiere fenza lardarle. Ci fi fa il mede- 
fimo Ragù, e fi ferve fempre caldamente, 

Lingue di Manzo affamate, 

Si falano nella fteffla maniera, che le 
lingue di Porco fodrate , quali troveran- 
no quì appreflo, eccetto che non bifogna 
punto fcottarle . Si lafciano folamente ben 
bagnate nell’ acqua, fi. taglia. 1’ eftremità 
grofla, e dopo averle ben afciugate {i fala- 
no; Bifogna 'lafciarle tre, 0 quattro giore 
ni di più dentro la falamoja . Avendole 
cavate, fe avelte qualche piccol falato da 
fare , quefta falamoja vi fervirà, si fia di 
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Cinghiale, Gervetto,, 0 Porco , e dentro 
cinque, o fei giorni: potrete far cuocere 
di quefto piccolo falato, e lo fervirete per 
Ordover în Antrè con una buona Purè 
fepra. Rifpetto alle voftre lingue di Man» 
zo,bifogna attaccarle per la piccola eftre- 
mità, ed accomodarle bene fotto al cam- 
mino, affinchè il fumo .le domini, fin che 
fien fecche. Si .conferveranno , quanto fi 
vorrà s e fi faranno cuocere nella ftefla 
maniera, che le lingue fodrate. pa 
Lingue di Manzo .per altri Antrò, 


Pigliate delle lingue, c fatele cuocere; 


nella buon’acqua, con un poco di fale, ed 
un mazzetto d’erbe fine. Effendo.cotte, 
tagliate l’eftremità della gola, levatele la 
pelle, e lardatele con lardo un poco lun- 
go. Bifogna,che le lingue non fieno. trop- 
pe cotte,Fatele di poi arroftire jed effen- 
do finite di cuocere, nel fervirie fateci un 
buon Ragù , fecondo la ftagione , o un 
buon Colì, o una buona falfa ramolata , 
Si fa il medefimo per le lingue di Vitel- 
lo, com'anche d'altra forta . 
Lingue di Manzo per altr’ Antrò. 
Fatele cuocere dell’iffefla maniera, che 


quì fopra, com’anche per levarli le pelle, . 


ed avendole lardate di groffi lardoni al tra- 
verfo della lingua , mettetele alle brace per 


farle cuocere,e nell'imbandirle nel piattà: 
fendetele tutte perillungo , affinchè il lar< 


do apparifca propiamente,e fateci un Ra- 

gù di tartufi per di fopra;.0 un Colì, il 

tutto ben fgraffato sc fervitelo caldamente. 
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Altri fervizj di Manzo. 4 
‘ Potete fervite un pezzo piccolo di Man- 
zo, per Ordover, che fia un poco falato, 
e guarnito di preffemolo , :e quelto è un 
mezz? Antrè; lo guarrirete di quel che 
volete sin00ig si +39 alabincaa Latolk 
Manzo dl fago, |» 
«." Lo :itaglierete affai fottile con ‘uno Sco=' | 
Jogno; o Rocambò , e preffemolo pelato 
minuto, e buon fugo. dI] 
Si può ancora far ciocefe un pezzo di 
petto di Manzo nella' pentola ev quando 
farà a mezza ‘cottura; lo ‘larderetr a gol” 
fi lardi, condito di fale ,' pepe 3 garofali 
pelli; e moce inofcata ; «e finite di farli 
cuocere in una baltardella di terra, con 
fette di lardo al fondo, fale , ‘pepe, un 
mazzetto, un poco di vin bianco, limon 
verde; alloro, e brodo. Quando farà cot- 
to, metteteci ‘un Ragù di funghi, oftriche, 
Capeti, &d ‘olive difoffate, il tutto ben les 
gato ,e nel fervirlo, (ugo di limone, guar- 
nito di fette. 
Manzo alla Vinegrò, 
_ Prendete una fetta di Manzo battetela 
bene, lardatela ‘di groffi lardi, e fatela 
cuocere con àcqua, edun bicchiere di vin | 
bianco, condita di fale; pepe, garofali, al- 
«doro, ed un mazzetto: bifogna, che fia di 
‘ufto, che pizzichi , lafciate ben confuma- | 
te il brodo, ed effendo raffreddato con la 
fetta nella medefima pentola, la fervirete 
con fette di limone, ed un bicchier d° 
aceto, GI 
Matt= 
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Manzo in Paffccio. 


La fetta di Manzo fi mette ‘ancora in 
° Paflticcio, e petò andatevene ad oflervare 
quello, che fi dirà per.il taglio di Vitel. 
lo in Pafticcie: fotto il trattato de’ Paftic- 
ci, e praticate le fteffle cofe, fuor che il 
Pafticcio di Manzo; deve cuocere più tem- 
po ...« Non ‘bifognando principalmente 
fcordarfi di riportarlo in Cucina, e di 
ferrarlo mella :caffa del Pafticcio ; effendo 
cotto, È 
; Manzo alla moda 

Il Manzo alla moda wuol'efflerben bat- 
‘tuto, lardato di groffi lardi, e fe fi vuo» 
le, fi paffa alla padella, avanti «che fi met- 
ta a cuocere con fale, pepe , alloro, li= 
mon verde, mezza dozzina di funghi, un 
bicchier di vin bianco , e due bicchieri 
d'acqua. Si può ancora farlo cuocere nel 
fuo fugo folamente a poco fuoco, ben fer- 
rato, ed eflendo cotto, paffato dalla fari- 
na alla padella con lardo fonduto, che 
metterete dentro, e fugo di limone, 

Palato di Manzo in Minadroè, 

‘Quefto lo vederete altrove, 

_ Bocconi» 

Per far de' bocconi, prendete un pezzo 
di Cofcia di Vitello in piccole fette, che 
fieno un poco lunghe, e fottili, Schiac- 
ciatele fopra la tavola. Abbiate de’ grofli 
lardoni dilardo, edaltrettanti di profciut= 
to crudo ed accomodateli in traverfo fo- 
pra le voftre fette, metteteci-un lardone 
di lardo, ed un Prefciutto, Polverateli 
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d' ni poco di preffemolo , © di cipolla, € 
conditeli di fine fpeziarie, e di fine erbe. 

uando le voftre fette faranno piene di 
quefti lardoni, lc rotolerete propriamente, 
come fe foffero filetti mignoni, o gentili, 
e li metterete alle brace. Effendo cotti , 
bifogna fsocciolare il graffo, aver un buon 
Colì, e Ragù di funghi, ed ‘altre guarni- 
ture, e ‘fervirli caldamente. i, 

Sanguinaccî, 0 fiano Cervelletti. 

Ci è della Salficcia Imperiale, e del 
'Sanguinaccio nero, e tutti e due fi fervo- 
no per Antrè, La prima è più delicata, 
e fi fa nella maniera quì fotto. 

Bodin Blanc, 0 fîa Salficcia Imperiale 

o Sangninaccio bianco, 

Bifogna prendere un Tacchino arrofto ; 
e fe fe ne vuole molta , prendete ancora 
un Cappone, pigliate i due Petti, e pe- 
flateli propriamente. Tagliate dipoi della 
zinna di Porco aflai fottile, e mettete il 
tutto în una carzzarola con un poco di ci- 
polla trita, ch'avrete avanti fatta frigge- 
re, ed un paco d’ erbe fine, fuorchè del 
preflemolo, Conditela di fpezierie ordina- 
rie, e metteteci del latte , fecondo che 
giudicherete a propofito; fate bollire tut- 
ta quefta roba infieme, e poitirate la vo= 
ftra cazzarola addietro:,. ed aggiuntateci 
due, o tre chiare d’ ovo sbattute. Bifo- 
gna avere riguardo , che il voftro pieno 
non fia troppo liquido. Dipoi col budello 
, groffo, che avrete preparato, formerete la 
voltra Salficcia, ed a mifura, che loriem= 
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pierete, lo forerete un poco poco per far- 
me ufcire il vento. La farete bianchire in 
un poco di latte, e qualche fettadi cipol- 
la, ed avendola tirata fopra una falvietta 
pulita, la lafcierete raffreddare. 

Per fervirla, bifogna arroftirla alla gra- 
tella fopra della catta con un fuoco me- 
diocre per paura ; che non creppi. Ci met- 
terete un poco di graflo di Porco, o al» 
tro graffo, e lo fervirete caldamente, 

Per far un fanguinaccio nero, 
o Cervellato. 

Abbiate del fangue di Porco in una caz» 
zarola , ma che il fangue non fia punto 
prefo, metteteci un poco di latte, una 
cucchiarata di buon brodo graffo per ren= 
derlo più delicato; e tagliate della zinna 
di Porco in piccoli lardoniy per mefcolare 
con preffemolo, cipolla pelta , ed ogni for- 
. ta d’erbe fine, chefarete friggere con del 
la zinna. Effendofritte, verferete iltutto 
nella medefima cazzarola, e le condirete 
con fpeziarie fine. Bifognadi poi aver una 
pentola, o calderotto ‘al fuoco con acqua 
che bolla, € ci metterete la cazzuolla ov” 
è il fangue, affinchè ftia caldamente. Lo 
moverete intanto di continuo , affinchè 
non s’attacchi punto al fondo, e quando 
crederete, che il tutto abbia prefo gufto, 
formerete il voftro Sanguinaccio della grof- 
fezza, e lunghezza, che vorrete, facendo» 
lo bianchire all’ acqua, ed a mifura che 


_ fi bianchiranno, li forerete conuna fpilla. 


Quando non ufcirà; che del graflo, è fe- 
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gno, che fono bianchiti;, cavateli allora 
con diligenza, e quando faranno: freddi 4 
grigliateli, e ferviteli caldamente come fa. 
Salficcia Imperiale, 

Sanguinacci d' altra forta» 

Si fa ancora del Sanguinaccio: di fega- 
tetti di (Pollami, e di fegato. dì Vitello. 
Sanguinaccio di fegaretti di Pollame . 

Tagliate. minutamente tré. oncie: dizin- 
na di Porco, pefltate una libra di fegatet- 
ti, ed altrettanta carne dicappone, e con- 
dite il tutto con. erbe fine, cipolle, fale, 
pepe; noce mofcata ,. garofali in polvere , 
cannella, fei roffi d' ovo crudi, e due Pin- 
te di pana. Ne riempirete- de’ budelli di 
Porco. di Caltrato, o d° Agnello, e fate. 
cuocere il voftro Sanguinaccio nel latte con. 
fale, limon verde, edalloro, Si fannogri. 
gliare nella ffeffa maniera , che li prece- 
denti, per fervirli con fugo d’ Arancia. 

Sanguinaccio di fegato di Vitello. 

Tritate un fegato di Vitello; o peftate-. 
lo nel mortaro: con. la terza. parte di zin- 
na di Porco, della quale ne taglierete an- 
cora a dadi. Condite quefta compofizione, 
come quì fopra, e metteteli nelli budelli 
di Porco, o Vitello. Fate: cuocere li vo- 
ftri Sanguinacci nel. vin: bianco» con fale, 
ed alloro a poco a poco,. e. gli lafcierete. 
dipoi raffteddare nel fuo brodo pergriglia= 
re, e fervirli, come gli altri.. 

Buglians, Boconotti. 

Per far de’ Buglian, abbiate de'Pollaftri,. 
o Capponi arrofto , pigliatene i petti con 
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un poco di midolla, zinna.di Vitella bian 
chita alla groffezza d’un ovo, altrettanto 
di lardo, ed un poco d’ erbe fine, ed ef 
fendo il tutto benpeftato , econdito, met- 
tetelo fopra un tondo, Fate un pezzo di 
palta fina, e fattene due sfoglie fottilico- 
me carta. Bagnatene una ,. con un poco 
d’acqua leggiermente : metteteci il voftro 
pieno fopra in piccoli pezzetti lontani una 
diftanza ragionevole: un dall’ altro, coprite- 
li poi con l’altra sfoglia, e con la punta 
de voftri diti fermerete ciafcun pezzo fra 

e due pafte,, e con un ferro proprio a 
de gli taglierete uno a uno, e met- 
terete il fopra fotto . Gli accomoderete 
propriamente, come fe quefti foffero pic- 
coli Palticetti,. e gli. farete cuocere a bel- 
la frittura: in buon: graffo. di Porco : li 
potrete fervire per Ordover , :0 per guar- 
nire Antrè di tavola, ma bifogna fervirli 
caldamente'.. 

Brodi graffi. 

Benché quefto articolo fi poteffe manca» 
re a quello delle zuppe, al quale fpetta; 
fi è creduto bene di parlarne, prima per 
levare al Lettore il dubbio,.che potrebbe 
avere fopra la. differenza de’ brodi, che ha 
veduti ,. e. .che vedrà ancora in qualche 
luogo x € la.penia-,: ch’avrebbe a cercare 
altronde per chiarirfene . Eccovi dunque 
quel che fi deve offervare per li brodi , 
de’quali fi. ha: bifogno, itanto per le zup= 
pe, che per gli Antrè. 

Fate cuocere delle »fette di Lombo, 

4 Zam- 
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Zampe di Manzo, ed altra carne, e ca- 
vatene il fugo, paflando il brodo per un 
panno lino: rimettete le - voftre fette nel- 
la Pentola, ed avendole ben fatte cuoce- 
re, cavatene ancora il brodo , e tenete 
caldamente l'uno, e l’altro. Del primo: 
ve_ne fervirete per cuocere nella pentola 
i Capponi, Tacchini, Pollaftri, Quaglie, 
Vitello, ed altri pezzi ripieni, cche NOES. 
rete lervine al brodo bianco. 

Prendete del brodo di Capponi, o di 
Vitella, per far cuocere nella pentola i 
voftri Piccioni, per le Bifche; e col bro- 
do delle Bifche, potete paffare i Colì, 
per le Zuppe alla Rene, o alla Nene) 
ed alla Reale. 

Ti brodo delle carni I, vi fervirà 
per paffare i Colì, e per bianchire le me- 
defime carni, come per efempio i Tacchi- 
ni, o Pollaftri ripieni, garetti di Vitello; 
Petti ripieni, ed altripezzi, che fi devo- 
no bianchire, 

Il fecondo brodo, cheavrete cavato dal- 
la voftra gran pentola, farà per far bolli- 
.re le voftre zuppefcure,, per efempio Ana- 
tre, Saratelle, Lepri, Colombacci; Lodo- 
le, Fagiani, Tordi, Cavoli, Rape, ed 
altre zuppe fcure, e fi pafferanno i lega- 
menti fcuri col medefimo brodo, fenza con» 
fondere quello d'una fpezie con l’altra. 

Quefto brodo è buono ancora per gli An- 
trè; e nepotrete prendere ancora per met= 
tere acuocere le vofltre mondature di fun- 
ghi » dalle quali caverete la fallanat per 
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fervirvi di quel Colì a. tutte le voftre 
zuppe, Avtrè, ed Antremè, 

Si può vedere gli altri Colì , che fi fan- 
no quì appreffo ; come pure li fughi, e 
tutto fotto i loro articoli. 

Lrodo della mattina per la colezione, 

Si fa d’un pezzo di Lombo di Manzo; 

g d’una Scannellatura di Caftrato, d'un 
Gollo di Vitella, e due Pollaftri. Pren- 
dete il Petto de’ Pollaftri, quando fon cot- 
ti, peltatelo nel mortaro con un pezzodi 
moblica di pane bagnata nel brodo, ed ef- 
fendo il tutto di buon gufto , paffatelo 
nella ftamigna, per’ metterlo fopra le vo- 
ftre crofte, bollite nel medelimo brodo ; 3 
che averete fatto. 

Si troveranno i brodiparticolari di zup- 
pe di fanità, ed altre al luogo loro. Ec= 
covi folamente in favor degli ammalati 
‘ quel che può effere di loro ufo in quefto 
propofito . 

Lyvodo di Confumati. 

Mettete una lacchetta diCaftrato in uma 
pentola di terra è con un Cappone, un 
pezzo di cofcia di Vitella, e tre pinte d’ 
acqua. Fatele bollire a poco fuoco , fino 
a ch’è ridotto alla metà, e lo fpremere- 
te bene nel paflarlo dentro un payno. 

‘ Rifforativo , 

Il Billerstivo fi troverà fra le zuppe 

" fotto il titolo di zuppa fenz’acqua. 
‘Acqua di Vitello, 

Bifogna far cuocere un pezzo di Cofcia 
di Vitello in fette ben foctili, farle cuo- 

S cere 
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sull dentro: una :pentola di terra piena d’ 
acquaa p'ccol fuoco, ed averido bollito un° 
ora intera, paffate: quelt* acqua, perun 
panno bianco fenza fpremere la carne.. 
Aqua di Pollafiro.. 

Mettete a cuocere due, o tre Pollaltri 
dn una pentola con acqua, e fatela bolli- 
re due. ore a poco fuoco; quando faranno. 
cotti , paflateli per: un panno Bianco . Si 
può aggiugnere della; blucofa, buraggine, 
cicoria, ed altreérbe rinfrefcanti; fecondo. 
il bifogno della. perfona, e 1° ordine=de’ 
abano 

Acqua: di Cappone. 

Fate. cuocere a piccol fuoco un Cappo- 
ne in. una pentola. di terra con. tre ‘pinte 
d’ acqua , ed il’ voltro Cappone effen- 
do cotto, e l’acqua calata. una foglietta,. 
cavatela fenza. fpremerlo» 

Brodo di Pefce 

Quefto brodo è il corpo di: tutte lezup-- 
pe di Pefce, che fi puòfervire con. le di- 
finizioni, che fono» defcritte per ciafcuna. 
Per quefto fate Tinche, Anguille, Lucc',. 
e Carpe, delle quali caverete: la. fquame 
della. telta; mettete: il: tutto: in una gran 
pentola con acqua’, burro; fale:, un: maz- 
zetto d’erbe fine, ed una: cipolla ;; ftecca- 
ta di garofali. Avendo: bollito un’ ora, € 
mezza, paflate il brodo in un panno bian- 
co, e feparatelo. in tre pentole.. 

in una: metteteci le: mondature di fon-. 
ghi, e paflatele- dipoi. per la. Stamigna ,. 
con Colî, faripa fritta ;. ed wn nil di. 

lo 
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limon verde: quelto legamento vi fervirà 
per ile zuppe fcure,.e per gli Antrè ; ed 
Antremè.. 

Nell’altra ci potete da ato le mandole 
peltate, e rofli: d’ovo duri, fe il tempo lo 
permette,. e quelta ear per le votre 
zuppe bianche: come Profitroglie , d' An- 
guille, Perchie, Sfoglie , ed altri Pefcial 
brodo bianco, ed a. qualche Ragù fimile.. 

E nella terza pentolaci potete far cuo- 
cere: il Pelce di tutte: le voftre: ZUppe , 
tanto bianche,. Antrè,. ed' Antremè, ed 
il medefimo, per farne qualche gelatina, 

Se ne può fare: ancora im quel altra 
maniera. Prendete una pentola grande 2 
proporzione: delle zuppe, delle quali ave- 
rete: bifogno:: mettetela: al. fuoco ,. e dell” 
acqua dentro con: radici di preflemolo, pa- 
ftinache; e cipolle intiere:,. un: pugno di 
preflemolo » @ d’acetofa;, ogni forta: di 
erbe fine; e' buom burro, il tutto bencon-- 
dito. Ci fi aggiugneranno tutte: le lifche,, 
e gli offi de' Pefci, da' quali fi avrà prefa 
la. carne, per fare de’ pieni. Le budelle di 
quelli, che: faranno: ripieni,. dopo: avere 
le ben nettate, e' fe fi, vuole: qualche co. 
da di Gambari pefltata;. e: quattro, o cin- 
que cucchiari: di fugo: di cipolle. Il tutto 

effendo ben condito ,, e ben: cotto, pafla=. 
telo per ftamigna. rimietedfelo: nella pene. 
tola, e tenetelo caldamente per fat bol» 
lire: le votre zuppe, e per cuocere in pi- 
gmatta: i voftri pefci ,. per. la: zuppa, ed al- 


ere cofe,. 
C 6. Bro- 
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Brodo magro per la Zuppa all erbe, 

/ Mettete ogni forta di buon’erbe nella 
pentola con due , o tre crofte di pane 


condite di fale, burro, ed un mazzetto. 


Avendo cotto un’ora, e mezza, paffate 
il brodo per un panno bianco, o ftami- 
gna, Vi fervirà per la zuppa di fanità 


fenz'erbe, e per molte altre; come zup- 


pe di lattughe, di (paragi, di cicoria, di 


carciofi, di cardi; ‘ecc. 


Si può fare ancora del brodo. al magro 


con radici, fenza Pefce, e della Purè 


chiara , paffando il tutto come fopra. 
Antrè d’ un piccol Lotton, 

Formerete un buon Godivù ben condi- 
to, come il Polpettone quì appreffo. Ne 
farete come una fpoglia fopra grandi fet- | 
te di lardo,che poffino inviluppare tutto | 
il voftro Bottone,eci metterete un buon l 
Ragù di funghi, latti di Vitello, fondi | 


di carciofi, crelte , prugnoli , tartufi, e 


punte di fparagi paffati al bianco, li co- | 
prirete con un’altra fpoglia di Godiviù, e | 
di fette di lardo, eli farete cuocere dol | 
cemente alle brace, o altrimenti. In fer- 
virlo metteteci fugo di limone, dopo averlo: 
{graffato , e guarnito di biacialarte roto- 
late ripiene, Fricandò mefcolate con ma- 
rinati fritti, che fi fanno con braciole 
groffe di Vitello battutte;. con colta di 
cervello, e pofte in aceto, e finocchio, e 
farinata fi friggono,e fe 1 vuole, fe le (6 
una falfa reale, 

‘ Se ne può fare ancora da magro, for- 
man- 





mando-di Godivù di carne di carpa ; au- 
guilla ,. tinche x ed altri, ben peftati, e 
conditi, >’ La 
Brace. È 

Se non s'eftenderà punto quì fopra tut= 
to quel, che fi può mettere alla brace, 
che è una maniera di cottura, che rileva 
fommamente il gufto della carne, e che 
è molto in ufo; Abbiamo potuto già {ve- 
dere degli efempj quì avanti nell’ articolo 
del Manzo, e fe ne troveranno molti al- 
tri nelli feguenti, che faranno medefima- 
mente spiegati a' loro luoghi, ove le cofe 
fi riporteranno , e fe fi deffe il cafo, che 
non avefte baftante lume, potrete offerva- 
re gli Articoli, che verranno apprefio ; e 
ricorrere per queft’effetto alla Tavola, 

Luccio all’Oftriche. Brofeè. 

Tagliate il voftro Luccio in fette, e 
mettetele in una cazzarola con vin bian- 
co, e preffemolo, cipolla, funghi, tartufi 
peltati con fale, pepe , e buon burio, 
Avrete dell’ oftriche, quali farete un poco 
bianchise all'acqua , con qualche bicchier 
d’agrefto. Effendo bianchite , gittatele 
dentro il refto con la loro acqua, quando 
farete vicino a fervirle, imbanditele, e 
guarnitele di quello, che avrete. 

Gli altri Pefci, che fi mettono all’ 
oftriche, s'accomodario nella ftefla maniera . 

Antrè d'un gran Luccio, 

Tagliatelo in quattro parti. La teffala 

metterete al corto brodo. Un traverfo 


alla falfa bianca,! Uno in pitcatiglio, © 
in 





in'Ragù E la coda fritta con falfa de” 
capperi .. Guarnirete il Piccatiglio di pic- 
coli. pezzi: di crofta. di pan fritto, è im+ 
bandirete' il tutto: ‘in: un gran piatto, Gi 
potrete. aggilignere un: ‘picciol' Ragù di fe- 
gati: di. luccio, di latti,. o di capperi, e 
guarnirlo di fini , e di verdura.. 
Luccio: alla: Salfa d' Alemagna. 


Prenderete un? Luccio, che fventrerete: | 


bem propriamente. Lo: tagliarete in mez- 
zo» e lo farete cuocere com acqua, ma: non: 
affitto. Avendolo cavato;. lo fcagliarete, 
che fiaben bianco, e lo metterete in: una: 
cazzarola*con la feguente falla. 

Salfa. Tedefca. 

Vin bianco, capperi: peftati, acciughe, 
timo, erbe fine, e tunghi triti, ed anco- 
ra: tartufi, e fpongoli:. Farete: bollire il 

‘tutto dolcemente: per paura; che non fi. 
rompa . Ci metterete un pezzo di buon: 
burro, che: fia ben: legato, ed un: poco di; 
parmigiano, 

Ed eflendo vicino a fervire: il fuddetto» 
Luccio; l' imbandirete: nel voltro Piatto », 
e guarnirete di quel che vorrete;. 

Lucci: in: filetti fritti, ed Gilbranie nre a ; 

Avenidoli fventrati, è fcagliati:, li ta- 

glierete in: fette ,- e' ne farete de’ filetti. 
che metterete a marinare? dipoi. li: frig- 
gerete,. avendoli bagnati: in una pafta chia- 
ra, 0 fenza, eli fervirete guarniti di pref=. 
femolo, e limoni: in: fette... 

: Luccio alla Salfa bianca, 
Potrete: ancora metterlo ‘alla falla ‘bian— 

ca). 
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ca, che è unlegamento di Luccio, con 
‘ un poco di mollica di pane peltata ; che 
paffarete alla ftamigna ;.. dopo ch'avrà bol4 
lito: due:,. o- tre bolli in una cazzaruola 
con un. poco di brodo, 0 Colì di Pefca. 
Fate bollife i voftri filetti di Luccio in 
quefta falla, che fia di buon gufto, e ben 
condita, e fe volete, metteteci de fune- 
ghi , tartufi, prugnoli, e fugo di limone 
in fervirli .. 

‘Seme: mottono ancora: alli cetrioli, ac-- 
comodandoli, come molti altri, e fugodi. 
limone, come: fi vedrà. più avanti. 

Pafticciò di. Luccio. 

Lo: potrete- fare in filetti, tagliando il' 
Luccio in piccoli: pezzi alla lunghezza d' 
un: dito, i quali farete bianchire. Dipoi 
conditelo di buon gulto ,, e pafflatelo al 
buon: burro, con funghi, tartufi, punte di 
fparagi ,. latti di Carpa, ed un pezzo di’ 
limone nel cuocere; fate un picciol Go- 
divùù di carne di carpa, odi anguilla , ben. 
condito , e legato con mollica di pane ba- 
gnato nel brodo ,. ne guarmirete il fondo 
. del voftro Pafticcio, ed um legamento, e. 
fugo di limone in fervirlo.. 

Pafticcio di Luccio difoffato. 

Potete ancora fare un Palticcio di Luc» 
cio: difoffato, e riempirlo ,. come fi vedrà 
quì: fotto ;; imbandendolo nella: pafta: fina ,. 
fatta: alla grandezza: del Luccio; |! uno, 
el'altro fi devono: cuoceré a piccolo fuo- 
co », e: fi fervono per Antrè caldamente .. 


buc- 
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Luccio in Harlcd, 0 alle Rape. 

Tagliate il voftro Luccio in pezzi pic- 
coli, come la metà d’un dito, e fateli 
bianchire., Effendo fgocciolati, paffateli al 
roffo , e le voftre Rape fate, che pren- 
dano un mezzo roffo ancor loro. Farete 
cuocere ogni cofa dolcemente infieme, e 


ci metterete un legamento di buon gufto, 


e fugo di limone in fervirlo. * 
Luccio al corto brodo, 0 al Blò. 

Eflendo tagliato il voftro Luccio in 
quarto , mettetelo in un Bacino, e get- 
tateci fopra dell’aceto, e del fale bollen- 
tifimo, Fate bollir Gi odi del vino bianco, 
agrefto , fale., pepe, garofali; mofcada, 
alloro , cipolle, e limon verde, o aran- 
cia, e quando bollirà a gran fuoco , met- 
teteci il voftro Luccio; e fervitelo a fece 
co, per Antremè, P 

Lucci ripieni . 

Bifogna fcagliare i Lucci ; e difoffarli 
per la fchiema.;\che la telta, e ia coda 
ftiano attaccate alla pelle : fate il pien 
.con la medefima carne, e carne d’anguil- 
la, condita crtalizo PODSS noce mofcata , ga- 
ona: cipolla, burro; tanga ed erbe fi- 
ne; poi riempite le voftre pelli. Li fare- 
te cuocere in un Bacino, con burro rof- 
fo, farina fritta, vin bianco, agrefto, un 
poco di brodo, un pezzo di limonverde ; 
e nel fine ci aggivsnerete un Ragù di 
Oftriche, latti di carpa; e funghi. Guar- 


niteli di pan fritto, fette di limone, e. 


capperi, 


Luci 
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Luccîì în Cazzaruola. 

Scagliate i Lucci, e -lardateli d'anguil- 
la : fateli cuocere con burro roflo, vin- 
bianco, agrefto, fale, pepe, noce mofca- 
ta, garofalo, un mazzetto alloro , e li- 
mon verde . Quando faranno cotti, fate 
Ragù di funghi, oftriche, capperi, e fa- 
rina fritta, con della medefima falfa , ove 
faranno cotti i voftri Lucci, Guarniteli 
di fette dilimone, lattidi carpa, e funghi, . 

Lucci fritti alta falfa d' Acciughe. 

Aprite i voftri Lucci per il ventre, ta- 
gliateli ,} mettendoli a marinare con ace- 
to, fale, pepe, cipolle, alloro, e farina- 
teli, quando li vorrete friggere , Per la 
falfa fate liquefare dell’ acciughe: conbur- 
ro roflo., ed avendole paffate per ftami- 
gna, aggiugneteci del fugo d’arance, cap- 
peri, e pepe bianco, Guarniteli di prefle- 
molo fritto, e fette di limon nelfervirli. 

Luccio arroffto con falfa. 

Bifogna fcagliarto » e tagliarlo legger- 
mente, lardarlo di mezzi lardoni , d’an- 
guille , conditi di fale, pepe, noce mofca- 
ta, cipolle, ed erbe fine: mettetelo allo 
+ fpiede a tutta fua lunghezza, e bagnan- 
dolo nel tempo, che fi cuoce, di burro , 
vin bianco, aceto ; e limon verde . Effens 
do cotto, fate. femperar dell’ acciughe nel- 
la falfa, e paflatele per ftamigna, con un 
poco di farina cotta, ed aggiugneteci dell’ 
qfricte ammortite nella falfa con capperi, 
e.pepe bianco: lo potrete guarnire di fun= 
ghi fritti, latti di carpa, elimonin fette, 

Luca 


Gb: 

Euccio in graffo, per Antremè' arrofto è 

Si fa bianchire nell'acqua tiepida ,. do 
no averlo ficagliato, e vuoto; per la parte: 
di fopra del ventre, e fi larda di minuti 
lardi.,. poi fi mette “allo fpiede, per farlo 
cuocere:, © bagnarlo, come quì fepra, ed 
una medefima TNT Lo guarnirete di lat- 
ti di Vitello lardati, funghi ripieni, e 
fette di limone.. 

Si può ancora accomodare; come fi ve-. 
drà all’articolo primo della truta, ove fi. 
può andare per iftruirfene,. come vedre-- 
te altrove. 

si dj Lucci. 

Se: ne fa all oftriche , alle rape, alli 
cavoli , tagliando il Luccio in fette, che: 
fi pafferano alla: padella: con burro', e fi: 
faranno cuocere: in uno baftardelladiterras. 
con: brodo di pefce, o Purè chiara, con- 
dito di fale, pepe, ed uni mazzetto d’er-- 
be fine... Dipoi ci fi aggiunge dell’ Oltri-- 
che, facendo: bollire le fua zuppa’ con il 
bullo ove il Luccio è fato cotto, qual 
s'imbandifce: fopra, e l’ofriche ancora, 
e fi guarnifce di pan fritto, funghi frit= 
ti; e fugo di limone nel! fervirlo.. 

uando: è: ‘alle: rape. bifogna: paffarle: 
alla padella, com burro roffo, .e farina, e 
farle: cuocere con fale , espepe, e s'ac- 
comodano: propriamente fopra le crofte ,, 
cotr il Luccio... 

Se ne fa tanto alli cavoli, dopo averli 
Bianchiti,. e peftati minutamente, e circa 
il, Luccio. fi può lardare. d' anvuilla ; 

Pos- 
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Potete faré ancorà una zuppa di Luc» 
cio, ripieno, fopra di che non ci èal.. 
tro", che ‘offervare quel. chi è ftato: detto. 
quì addietro all' Articolo del: Luccio ri. 
pieno-, come ancora far la zuppa: di fi» 
letti di Luccio 3. e di crofte» ripiene di 
Luccio, le quali maniere fi vedran tra le 
zuppe . 

Brufol, o: Braciole alla Brace s. 
per Antrò a: 

Si. prende della carne in fette un po-- 
co battute. con la cofta. d'un cortello, € 
fi. mettono: in: una: cazzaruola: com molte 
fette- di: lardo accomodate: L’impolve» 
rerete di preffemolo, ecipolle pefte, ed al- 
(re fpeziarie;. e continuerete: a fare un let- 
to di fimile condimento, ed'un.-letto di 
fette di carne fin. alla fine; che le: copri». 
sete. bene. di fette di lardo, e le-.mette.. 
rete 1a cuocere alla. brace, fuoco fapra, e 
fotto, avendo ben coperta la \cazzaruola.. 

Effendo cotte;.ci fi può fare.un\Colì di 
oflami di Pernice. Il tutto ben fsraffato, 
fi metton quefte fette nel loro piatto, e 
il Colì per di fopra... 

Si poflono. ancora: riempire con in buon: 
Godivù: trito; e ben peftato inun morta=. 
ro: con. erbe ‘fine ». roffo.-d'ovo;. pana, e 
condimenti. ordinarj; mettendo quefto pie- 
no: dentro: Fricondò ben larghi, che-s in 
viluppano- di: fette: di lardo , e: fi fanno 
cuocere al. forno, «dentro:una tortiera . E(- 
fendo cotte, ci farete um Ragù, che get- 
terete fopra , enna di. :castuf@, -‘prus 

gnoli, 
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snoli , ed un Colì di Vitello, per lega- 
mento. | 

Vedete all' Articolo delle Fricandò ri- 
piene, clie fi rapportano in qualche cofa | 
a quefte. | 

| Quaglie. 

Si poffon metter le Quaglie alla brace; 
ed in Ragù: fe ne può fare ancora un 
Pafticcio caldo, come queldi Pernici, che | 
fi troverà al primo Articolo de' Pafticci. 

Se ne ferve in più maniere in zuppa, 
ed avendo noi di già defcritto quì avanti 
quel che riguarda la Bifca di Quagli, vo- 
sliamo adeflo defcrivere il refto. 

Quaglie alla brace, per Artrò. 

Per le Quaglie alla Brace non v'è che 
d'offervare’ quel, che farà. detto per li 
Piccioni, e quando effe faranno cotte, ci 
fi fa un Ragù di latti d'Agnello paffatà 
al bianco, con funghi, tartufi , escreftey 
e avendoci mefle le Quaglie un poco avan- 
ti di fervirle, ci fifftempra un roffo d’ ovo, 
o due, con pana di latte, 

Quaglie in Ragù. 

Fendendo le Quaglie in mezzo fenza 
fepararle , e fi pafflano con lardo per la 
padella, condendole d'un mazzetto, fale; 
pepe, noce, mofcata, tre, o quattro fun= 
ghi, un poco di farina , e fugo di caftra» 
to, e di limone in fervirle. 

Quaglie in Zuppa. 

Se le volete riempire, fate un pienodi 
petto di cappone, e midolla di manzo, 
conditelo di fale, noce mofcata, un Dona 

L ' 
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di ‘pepe , roffi d'ovo crudi, e ne riempi- 
rete le voftre Quaglie, fatele cuocere den= 
tro una Pentola di terra, o altra; conun 


mazzetto, e buon brodo, tal qualfiè de-. 


fcritto quì avanti, paffando per la fami» 
sna due fondi di carciofi cotti, efei rofli 
d’ovo cotti col brodo di quaglie, e fate- 
le bollire fopra la cenere calda. Le voftre 
crofte effendo Mittonè, imbandirete le vo- 
ftre Quaglie ; ed il Colì per di fopra, e 
suarnirete di fondì di carciofi, e fugo di 
Caftrato, e di funghi. 

Le potrete riempire ancora alli tartufi. 

Quaglie in Zuppa al fcuro. 

Sì fa un'altra zuppa di Quaglie al fcu- 
ro fenza riempirla, facendola cuocerecon 
un pezzo di Vitello,brodo proprio a que- 
fto, e fi fa il Colì d’un pezzo di filetto 
di manzo , ‘che pefterete con crofta di 
pane. Guarnindola di funghi, e tartufi, 
e fugo di limone in fervirla. i 

Quaglie in zuppa alle Radici, 
ed alla Rena. © 

Troverete la maniera tra gli Articoli 
delle Zuppe , come pure una zuppa di 

uaglie alla maniera d Oglia. 

Un’ altra di Quaglie al Bafilico, come 
li Piccioni, 

Un'altra ancorai funghi, ed altrimenti, 
regolandovi fopra le materie fimili, che 
troverete per il mezzo della tavola. 

Anatre, 

Si fanno delle Zuppe all' Anatre : Se ne 

mangiano arrofto, con una falfa iui 
\ì 1 aC 
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5 accomedano ancora beneîn altre manie- 
‘re. Eccovi le più particolari . 

Anatre all Offriche . 

Bifogna prendere l' Anatre falvatiche si 
aggiuftarle bene, cei fare "un ‘ragù compofto | 
di latri di Vitello, ‘tartufi, oftriche, con- 
‘dito d’ erbe fine, rreflemoloti e cipsilei 
vefte:, e fi fa, che il Ragù fia un poco 
legato | ‘Quando è vicino a ‘effer ‘cotto, 
non imrortando , che fia ‘rofto-, bifogna 
empir le voftre Anatre delimedefimo Ra-L. 
gi » e ben lesarle,e farle ‘atroftire un po-] 

. Avanti di -fervire *fi ‘può metterci.uî 
Colì di funghi, o una falfa alla Spagnuo- 
la, come quefta, che fi fa alle Pernici,e 
fi fervono caldamente per Antrè. 

Si accomodano ‘nella fteffa maniera li 
altri Uccelli ‘di Valle. 

-Andire per un altro Antrè, 

Ci fi fa un Ragù di latti di Vitello, 
fondi d’' articiocchi, tartufi, funghi, unc 
ipicchio d’ aglio , una nin «d’aceto, un 
mazzetto, guarnito di Fricondè., efugodì 
limone in fervirle. 

Un'altra volta; dopo che levoftre Ana: 
tre fon cotte allo fpiede, ‘tagliatele in di: 

letti, e mettetele «con cetrioli in Ragù 
qualche Rocambò dentro, e frgo dilimo: 
ne, ed un pochettino di-gufto.d’aceto, 1 
le potrete fervir per Ordover. 

Si fervono nella fteffa maniera dell’Ana. 
tre in Ragù, guarnite dirapescottecon if. 


Anafre + | 
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Anarre în Zuppa. 

°L Anatre fi poffon fervir in Zuppe al- 
'l Pifelli, al Colì dilente,;allicavoli, al- 
le rape, ed altre radici; ‘ma come che le 
fudette cofe fono .affai.in ufo con più al- 
tri pezzi, ‘terreflimo a bada lungo tempo, 
ed inutilmente, fe fi voleffetoccarela ma- 
niera ad ogni pezzo particolare; mandere- 
mo ‘adunque il Lettore alle Zuppe di-quel- 
li differenti legumi, che apprenderà in ge- 
merale quel; che cibifognerebbe oflervare ; 
per ogni forta di Cacciagione, e di ‘vola- 
tiliy per ‘evitare una.repetizione nojofa, 
ove farete ayvifati del modo del quale fi dee 
ricordarti, quando fi faranno fimili cofe. 

Vedete il medefimo al luogo de’ Paftic= 
ci, ove troverete ciò, che riguarda quelli 
‘d’Anatre, tanto «caldi, che freddi, 

:Cardi, 

Mondate bene i voftri Cardi, e non ci 
lafciate niente altro «che il buono, taglia- 
teli in pezzi, ‘ed avendoli lavati, fateli 
bianchire all'acqua con un poco di fale, 
fette di limone, ‘graffo di manzo, e fette 
di lardo . I giorni magri ci fi mette del 
burro, legato con un ‘poco di farina. Ef- 
fendo bianchiti, bifogna aver del buon fu» 
so, e d’un bel colore in suna cazzarola, 
‘frocciolare i Cardì, e metrerlidentro que- 
fto fuzo, con un mazzetto d’erbe fine, di 
‘midolla di manzo peftata , un pezzo di 
Parmigiano grattato , e farle cuocere ‘in 
quelta maniera, avendole condite. Avanti 
che fi fervino ;cifi mette un bicchier d° 

aceto è 
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aceto, 0 agrefto , e bifognaaverriguardo, 
che non venghino neri. Bifogna bentfaraf. 
farli, e fervirli-caldamente per Antremè, 
dopo averli dato colore con la Pala ben 
rofla. x 

Si fervono ancora i-Cardi cotti al-bro- 
do , ed al fugo con legamento roffo. Gli 
accomodarete bene fopra il voftro piatto, 
o tondo, una'crofta di pane fotto, perfa- 
re l’alzata , «Ci metterete fopra formag- 
gio grattato, e pane grattato, ‘e li farete 
prender colore.‘ avis 

Carpe e Reine. Antrò d'una Carpa, 

Lafciatela .con le fue fcaglie, e fateci 
un Ragà di prugnoli, o funghi, latti di 
pefci ., le fondi di carciofi, fatte friggere 
de’ pezzi di crofta di pane, che metterete 
dentro, la falfa a cuocere, con cipolla, e 
caperi. Effendo vicino a fervirlo, eche la 
‘voltra carpa non fia puntorotta..Gettate- 
ci il votro Ragù fopra, e guarnitela di pan 
fritto, con fugo di limone, i 

Carpa all’addobbo, 

Prendete un paro di Sfoglie con un 
Luccio, «che difofferete, e della carne ne 
farete un pieno, peftandolo bene con un 
poco .di cipolla, e fpeziarie fine. fale , pe- 
pe, noce mofcata. Legarete il voftro pie- 
o con rofli d’ ovo., fe il tempo ve lo 
permette , e ne farete un faggio con una 
Polpetta , che farete cuocere. Prendete 
una delle più belle Carpe, «che poffiate 
trovare, empitela di quefto pieno, e met- 

> tetela a cuocere con vin bianco in una 
cazza= 
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cazzarola ovata a poco fuoco, condita di 
fine erbe. Effendo cotta, averete un gran 
Ragù di funghi, fpongoli, tartufi, pru- 
gnoli, fondi di carciofi , e code di gam- 
bari, paffate prima. Tenete il voftro Ra- 
gù affai lungo, e verfatelo fopra la Car- 
pa) avendola preparata fopra un piatto ova- 
to, quando bifognerà fervirla. La guarni- 
rete di gambari, e fette di limone, e la 
potrete fervir per ur grand’ Antrè, 
Altro Antrè di Carpa. 

Si riempino fopra la lifcaalla pana d'un 
pieno. che fia di buon gufto, e fi fa cuo- 
cere al forno ; guarnito di pane, e preffe- 
molo fritto, o di marinato. 

Carpa lardata d' Anguille în Ragk. 

Dopo averla fcagliata , la larderete di 
groffi lardoni d’ Anguilla, e la pafferete 
alla padella con buon burro roffo.. La met- 
terete dipoi inun bacile col medefimo bur- 
ro, ed un poco di farina fritta, e fun- 
ghi, condendola di fale, pepe, noce mo- 
fcata, garofali, una foglia di alloro], un 
pezzo di limon verde , ed un bicchier di 
vin bianco, Quando farà cotta metteteci 
dell’oftriche frefche, e capperi, e lafciate- 
li bollire un poco infieme : guarnitele di 

fette di limone. 
i Carpe ripiene, 

Scagliate le Carpe , feparatele la pelle 
dalla carne, lafciandoci fa tefta, e la co- 
da, e liompicele con la medefima carne ; 
e carne d’anguilla condite di fine erbe , ‘ 
fale, pepe, garofali, noce mofcata, timo, 

D bur- 
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burro, e funghi. Riempite- ie voftre pel- 
li, e cucitele, o legatele infieme, le met» 
terete a cuocere al forno , o altrimenti 
con burro roffo , vin bianco, e brodo, 
(tendendo fopra burro ben maneggiato con 
farina fritta, preffemolo ben minuto, guar- 
nito di latti di Carpa, funghi, capperi, e 
limoni in fette, 

Carpe in filetti, 

Le potrete mettere al cetriolo, ed alli 
prugnoli, non effendofi, che ad offervare 
fopra queltoquel chefi è detto per li Luc- 
ci, o quel che fi dirà per le Sfoglie , cd 
il medefimo di altri Pefci, che mandere- 
mo a que’ luoghi per isfuggire le repeti. 
zioni . 

Carpa al mezzo corto brodo. 

Lafciatela con le fue fcaglie , e taglia. 
tela in quarto , mettetela a cuocere con 
vin bianco, o altro, un poco d’ agrefto ; 
e d'aceto; fale, pepe, noce mofcata; gae 
rofali, cipolle; alloro, burro roffo, e una 
fcorza d’ arancia, Fate confumare il bro- 
do alla riferva d’un poco, e metteteci cap- 
peri nell’inbandirla, e fettedi limone per 
suarnirla, : 
Carpa al corto brodo. 

Levate via le baife della tefta, e el’ino 
teriori della Carpa, e mettetela al Blò , 
come è flato detto per li Lucci. Fatela 
> Rude nel vin bianco’, agrefto , aceto ; 
cipolle , alloro, garofali, pepe, e fervite- 
le fopra una falvietta con preffemolo ver- 
de, e fette di limone, per Antremè. 

i Cate 
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Carpa fopra la Gratella. 


Scagliate le voftre Carpe, e fatele cuo» 
cere fopra la Gratella con fale , burro; 
fateci una falfa con burro roffo, capperi, 
acciughe, limon verde, oarancia, ed ace- 
to, conditi di fale, e noce mofcata. 

Si poffono mettere ‘ancora al bianco, 

Zuòpa di Carpa ripiena. 

Non fi ha che da vedere quì addietro 
I’ Articolo della Carpa ripiena, ovve- 
ro quel ch'è (tato detto, per la zuppa di 
Luccio, ripieno, come vedrete altrove , 
Si guarnirà queta di fondi di carciofi , 
oftriche fritte, capperi, funghi in Ragù, 
e fette, e fugo di limone, 

Zuppa de Profitroglie di Carpa. 

Si fa con la carne di carpa peltata nel 
la maniera, che fi dirà tra le zuppe da 
magro . Rest 

Vedete ancora per li Piccatigli di Car- 
pa, e li Pafticci di Carpa, fra quelli di 
Pefci, come fi vedrà altrove. 

Cazzarsole. 

Si ferve quella, che fi chiama cazzaruo» 

la, per Antrè, e per Zuppe. 
Cazzaruole per Antrò, 

Bifogna prendere un groflo pane dora- 
to, e non grattarli punto la crofta per di 
fopra. Si fora per di fotto, e fi leva via 
la mollica. Bifogna dipoi aver un buo 
Piccatiglio di Pollatri artoto”, o di Pol- 
laftre Cappone, o altra forta di carne cot- 
ta, e paflar queta carne ben peftata, nel- 
la cazzarola conbuon fugo, come fe fi folle 
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per fare un Piccatiglio. Effendo paffata , 
bifogna con un cucchiaro alla mano met- 
terne dentro al Pane, che averete fatto 
feccare all'aria del fuoco dalla parte della 
mollica, e dopo averci meffo un poco di 
quefto Piccatiglio , ci. metterete qualche 
piccola crofta di pane in pezzi, e finirete . 
di riempire di Piccatiglio, e di piccole 
crofte. Pigliate dipoi una cazzatuola, che . 
non fia punco più grande , che il voftro 
pane , metteteci un foglio di carta den- 
tro, o per meglio fare delle fette di lar- 
do, e dipoi ilpane dalla parte, che l’ave- 
te ripieno, e lo coprirete col fuo fondo 
del medefimo pane. Fatelo bollire in que- 
fta maniera, con buon fugo, ma che non 
fia troppo inzuppato, nè troppo bollito , 
in maniera, che fia tutto intero, e tut- 
to ben coperto. Un poco avanti di ben 
fervirlo, verfatelo fopra un piatto con de- 
ftrezza , levate via le fette di lardo, fgoc- 
ciolate un poco il graffo, e coprite il vo- 
ftro pane con un buon Ragù di latti di 
Vitella , fondi di carciofi, tartufi, e pic- 
cole punte di fparagi attorno , fecondo 
la ftagione. 

Cazzarola al Formaggio, 

La differenza che ci è, che dentro del 
pane ripieno, ci fi mette un poco di Per- 
migiano grattato, e quando il pane è im- 
bandito dentro il fuo piatto , fi fpolvera 
ancora dei medefimo Parmigiano, e fe gli 
fa prendere un poco di colore dentro al 
forno, e fi mette il Ragù attorno. a 

or 





Ro fi chiama una cazzarola al Parmi» 
giano, 
Cazzarola al Rifo. 

Bifogna far cuocere il voftro Rifo den- 
tre una pentola, ed aver de’ funghi, tar- 
tufi, fpongoli, latti di Vitella, crefte di 
Gallo, e fondi carciofi , e farne un Ragù. 
Se fi vuole, fi può riempire le crefte , e 
gli fpongoli, e farle cuocere a parte, € 
poi gettar tutto dentro u voftro Ragù . 
Fate dipoi un’ Eflenza d’ Aglio in queflta 
maniera; cioè, 

Effenza d' Aglio. 

Prendete due, o tre fpicchi d'aglio, di 
baffilico, di ftecchi di garofolo, e di vi- 
no, facendo bollire ogni cofa infieme € 
poi paflatela dentro una ftamigna, e met- 
teteci dentro il Ragù. Se avete qualche 
Pollaftra Cappona, o latra cacciagione » 
o volatile da fervir forra la voftra zupa 
pa, accomodatela dentro il fuo piatto; 
metteteci dipoi il voftro Ragù ; e copri- 
telo di rifo propiamente, e fopra mette» 
teci un poco di graffo , per renderla ben 
unita, e fatele prender colore, mettendo- 
la dentro al forno, e fervitela caldamen- 
te. Se non fi ha punto di volatile, ma 
folamente qualche bella coda di caftrato 
bollita, accomodatela. medefimamente nel 
voftro piatto, quando farà ben cotta, ela 
coprirete di rifo bentdenfo, e doratelo con 
pan grattato, o meglio doratelo con graf- 
fo, e lardo, ed un poco di pan grattato; 
per dargli il ‘colore. Vedete quì altrove, 

De Una 
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Una coda di Salamone in cazzarola, la di 

cui maniera fi può eftendere ad altre for- 

te di Pefce, che fi mettono così. 
Cervo , modo d’ accomodarto,. 

Si può accomodare in più maniere, Pe- 
efempio: lardatelo di groflo lardo, con. 
dito di fale, pepe, noce mofcata, garofa 
li in polvere, e lo larderete con minui 
lardi: fatelo bagnare nel vin bianco, agre 
fto, fale, un mazzetto , un pezzo di li 
mon verde, tre, o quattro foglie di alle 
ro, e lo farete cuocere allo fpiede a poc 
fuoco, bagnandolo col fuo marinato. Ef. 
fendo co@to, mettetelo dentro il fuo de. 
gù con farina fritta perlegar la falfa ; po 
capperi, aceto, o fugo di limone , c pe- 
pe bianco. 

Cervo in altra maniera. 

Lardate la Rognonata5 o Spalletta del 
Cervo ben minuto , e l’ invilupperete di 
carta. Eflendo cotto, fateuna falfa, con 
aceto, farina fritta, pepe, rioce mofcata, 
fale, fette di limone, e fcalogna. 

Cervo in altra magniera. 

Il pezzo di Cervo effendo cotto allo 
fpiede, lo potrete mangiare alla falfa dol- 
ce, che farete in quefta maniera. 

Salla dolce. 

Prendete un bicchier d’ aceto, zucche- 
ro, un poco di fale , tre, o' quattro fltec= 
chi di garofali intieri , cannella, ed un 
poco di limone. Effendo cotta, mettete- 
ci un poco di farina fritta, pepe bianco, 
e fugo di arancia, 1 

Cera 
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> Cervo in Ragk. 

Lardate un pezzo di Cervo con grofli 
lardi, condito di fale , e pepe; paflatelo. 
alla padella, con lardo. fonduto > mettete- 
lo a cuocere in una baftardella di terra, 
con brodo, o acqua calda, due bicchieri 
di vin biancolì conditelo di fale, noce mos 
fcata, un mazzetto, tre, oquattro foglie 
di alloro, un pezzodilimon verde, e fa- 
telo cuocere tre, 0 quattro ore; fecondo 
che farà duro, Effendo cotto, legate la 
falfa con farina fritta, emetteteci cappe- 
ri, e fugo di limone in fervirlo. 

Ci è ancora 4l Pafticcio di Cervo, che 
li troverà tra li Pafticci. 
Funghi. 

Li Funghi fono d’ un grand’ ufo nelli 
Ragù. Se ne fanno maffimamente de’ piat- 
ei particolari per Antremè, e delle zuppe, 
t:per quefto egli è importante di farne 
fempre buona provifione. Eccovi quel, ch” 
e di particolare fopra di eflî. 

Funghi fritti. 

Si paffano in un padellino , o cazzaro- 
la, con un poco di brodo per ifmorzarli, 
poi fi fpolverano con fal minuto , un po- 
‘co di pepe , e farina , e fi frisgono nel 
graflo.di ‘Porco. Li fervitete ‘alla preffe- 
molata 5 € fugo di limone, per Antre- 
mè, ovvero ne guarnirete altre cole. 

Funghi în Ragù. 

Tagliate i Funghi in fette, e pafiateli 
con lardo, o burro, conditi di fale, noce 
mofcata , dai via mazzetto, Ci fi faun le- 
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gamento , con un poco di farina, rofli d" | 





ovo: ed un fugo di limone . 
Funghi alla Pana. 

Tagliate i vofri Funghi in pezzi; e fa- 
teli cuocere a gran fuococon burro, con- 
dito di fale, noce mofcate , ed un maz- 
zetto, Quando faranno cotti, e che non 
ci farà quafi più falfa, metteteci la pana 
naturale, e ferviteli. 

Funghi in altra maniera. 

Metteteli in una tortiera con lardo, o 
burro, preffemolo, e timo peftati ben mi- 
nutamente, e cipolla intiera., conditi di 
fale, pepe , e noce mofcate) e fi fanno 
cuocere al forno come una torta, ben ro- 
tolati, e dorati, di pan grattato. Servi- 
teli con fugo di limone, e fette, guatni- 
ti di prefflemolo fritto, 

Funghi ripieni in Zuppa. 

Fate un pieno con carne di Vitello ,. 
midolla di Manzo, e lardo, conditi di fa- 
le, pepe , noce mofcata , ed una mollica 
di pane, bagnata nella pentola, o roffi d* 
ovo, Riempitene i.voftri funghi, e fateli 
cuocere in una baftardella' di terra, con 
fale, un mazzetto, ebrodo. Effendo cot- 
ti, gl’imbandirete fopra le voftre crofte 
bollite, e guarniteli di fegati di Pollaftri 
in Ragù, funghi fritti, e fugo di limo- 
ne in fervirli. 

Gli potete guarnire ancora di latti dì 
Vitello, Fricondò lardate, crefte, e tar= 


tufi, e fareun pane di profitoglie al mez- 


zo, riempito di fungi, fondi di carciofi, 
latti 
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latti di Vitella, il tutto tagliato in dadi, 
e paffato in Ragù.Fate all'uno, ed all’al. 
tro un Colì bianco, o fcuro, ma lo fcu» 
ro va meglio. H Manzo , ed il Vitello, 
de’ quali volete cavare il voftro Colì, o 
fugo; li pefterete inun mortaro, concro- 
te di pane , e paffateli per ftamigna con 
brodo , e ve ne fervirete per lo voftro 
Ragù . 

Si fanno altre zuppe di funghi con dif- 
ferenti volatili , come Capponi, Qua- 
glie ec. 

Ed in giorno di magro , potrete riem- 
pire i voftri fanghi con carne di pefce , 
come per l'altre cofe. 

sugo di funghi, maniera di cavarlo, 

Dopo che avrete ben nettati li funghi, 
metteteli dentro un bacino con un pezzo 
di lardo, o di burro , fe è in giorno di 
‘magro : fateli rotolare fopra labrace, fin- 
chè s'attacchino al fondo del bacino. Ef= 
fendo ben roffi, metteteci un poco di fa- 
rina, e fatele ancora rotolare con li fun= 
ghi. Dipoi ci metterete del buon brodo, 
e lo leverete di fopra al fuoco, mettendo 
quefto fugo in un Pignattoa parte, con- 
dito d'un pezzo di limone, e fale. 

Li funghi potete fervirli peftati minuti, 
‘o intieri per le voltre zuppe , o per de’ 
piatti d'Antrè, o d’Antremè. 

‘Per confervare î Funghì. 

Bifogna ben nettare i voftri funghi ; e 
ben lavarli : dipoi paffateli poco in una 
cazzaruola con buon burro , e conditel 
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di tutte le forte di fpeziarie : Effendo» 
paffati , metteteli in una pentola con un 
poco di falamoja , e di aceto , ‘e molto 
burro per di fopra , e copriteli bene; A- 
vanti che li mettiate in opera ;, bifogna 
ben diflalarli , e vi ferviranno. per tutte 
le cofe . 

Funghi , confervarli in raga) 

Se ne può fare ancora della polvere , 
quando fono ben fecchi , e peo 
de’ prugnoli . i 

Funghî, confervarli ferie intieri, 

Fateli feccare al'forno, come ‘liscarciofi, 
dopo averli fatti bianchina nell'acqua. nota 
fendo fecchi, metteteli in luogo, ove ‘non 
fia punto d’umido') e'permetterli. in opra, 
pr bagnare nell'acqua tiepida. 

Capponi. 

/Non fi farà a compendiare le differen- 
ti zuppe di cappone , che fi poffon fervi- . 
re, perchè fi troveranno dentro la Tavo- 
ia. Andateci medefimamente per gli altri 
preparamenti, che fi fanno con petto di 
Cappone, come Totte, Riffole, e Buglian, 
alle lettere, ove quefti Articoli fi rappor- 
tano. E per quelli, che fi fervono arro- 
fto, fi vedrà con qual falfafi poffono man- 
giare alla lettera A, ove defcriveremo tut- 
to quello, che ciguarala l’Arrofto. Si può 
ancora ricorrere per quelli, che fi metto- 
no all’Addobbo alla lettera A, ove fi tro- 
veranno degli efempj per altri Volatili i 
che s hannoa fervire; edancora del refto . 
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Capretto. . 

Potete fare il medefimo come dell’ Agnel. 
lo, tanto in zuppa, ‘che per Antrè, non 
effendoci ancora da egg ere; che quello pi 
ch'è ftato detto addietro, e feguenti, e 
medefimamente per quello, che s'è Bizù 
arrofto, vedete fotto la lettera A. 

Capriolo falvatico, maniera 
d' accomodarlo . 

Lardatelo di minuti. lardelli , e farelo 
arroftire $ lo potrete’ mangiare alla falfa 
dolce naturale, o al dolce, € piccante, o 
alla peverata naturale , o paffar la milza 
del Capriolo alla padella con lardo fondu- 
to, ed una cipolla. Eflendo cotta, pelta= 
te il tutto nel mortaro , e paffatelo per 
ftamigna con fugo di caftrato, di limone, 
e funghi, e pepe bianco. 

Capriolo in altra maniera. 

Avendo lardato il Capriolo di grofli lar- 
di, paffatelo per la padella con lardo fon- 
duto, dipoi mettetelo in una cazzarola,; 
condito difale, pepe, alloro, noce mofca- 
ta, un mazzetto, e del brodo di manzo, 
o acqua calda: metteteci ancorun bicchier 
di vin bianco, cd un pezzodi limon ver. 
de; legate la falfacon farina fritta, efer- 
vitelo con fugo di limone, € capperi. 

Capriolo in altra maniera. 

Si può ancora, effendo lardato di grofli 
lardi, e cotto; come abbiamo detto, la- 
{ciarlo raffreddare nelfuo brodo, e ici 
lo fopra una falvietta; con f:rté di limo- 
ne, e creflonfmorzato nell’aceto, e fale. 
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Cavoli. i i 
Troverete fra le zuppe la maniera di 
quelle, che fi fanno alli cavoli con diffe- 
renti volatili, come piccioni , pernici , 
galline, colombacci, pollaftri, anatre , cap- 
poni, ec. Si pudancora farne alli cavoli 
ripieni nella maniera , che abbiamo defcrit- 
to: ovvero fervirfene per Antrè , guar- 
nendoli di Fricondò ripiene. 
Cavoli ripieno per Antrè. 
Prendete una buona tefta di cavolo, 
levate via il piede, ed un poco dentro il 
corpo, e fatelo bianchire - dipoi cavatelo 
dall’ acqua, ftendetelo fopra la voftra ta- 
vola, che le foglie {i tenghino infieme ; 
ed effendo ben diftefe, metteteci un pie- 
no di carne di volatili, e di qualche pez- 
zo di cofcia di Vitello, di lardo bianchi- 
to; di graffodi profciutto cotto, di tartufi, 
di funghi peftati, di preffemolo, e di ci- 
polla, uno fpicchio d’aglio. Il tutto con- 
dito d’erbe fine , e fpeziarie, con molli- 
ca di-pane., due ovi intieri, e due, o 
tre rofli, il tutto ben peftato . Il vofiro 
cavolo , effendo empito di quefto pieno , 
ferratelo , e legatelo con fugo propria: 
mente, e mettetelo a cuocere in una pen- 
tola, o -cazzarola . Prendete nel medefi-, 
mo tempo della cofcia di Vitello , o di 
Manzo in fette , ben battuta ; accomo- 
datela in una cazzarola , come per farne 
del fugo: fatelo prender colore , ed ef- 
endo colorito , metteteci un pizzico di 
farina , e fate prender colore tutto infie- 
Meo 
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me. Umiditele di poi con buon Bagito”. e 
conditele di erbe fine , di cipolla , ed 
effendo e mezza cottura, mettete ogni co- - 
fa col voftro cavolo , le fette, ed ilfugo, 
e fatele cuocere infieme: abbiate riguar- 
do di non ci mattere troppo fale. Quan- 
do tutto farà cotto , bifogna imbandirlo 
in un piatto fenza brodo, e metteteci un 
Ragù fopra fecondo la comodità, o al- 
la Saingarò, o altrimenti, e fervitelo cal- 
damente. 
Cavolo ripieno da magro, 

Si può ancora riempire un Cavolo da 
magro con carne di pefce, ed altre guar- 
niture , come fe quefto foffe una carpa, 
un luccio , o altro pefce, che fi volefle 


riempire. i 
Per far de’ piccoli Cavoli. 

Bifogna prendere del formaggio , che 
fia ben graffo, come de! miglior formag- 
gio alla pana fecondo la quantita, che ne 
volete fare - mettetelo in una cazzaruola 
con due pugni di farina. a proporzion del- 
la quantità del voftro formaggio ; ag- 
giugneteci della fcorza di cedro verde pe- 
ftata , e della fcorza di cedro candito , 
ancor ben peftata. Bifogna aver una me- 
fcola alla mano , e ben’ ftemprare il tut- 
to infieme con un poco di fale. Quando 
è ben mefcolato , ci fi metton quattro, 
o cinque ovi, e fe ne fa una pata, co- 
ume quella de’ Gonfietti. Dopo prendete 
delle piccole tortiere, ungetele di burro, 
mettete dipoi in ciafcuna un pocodi a 
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fto pieno con la màno, éd ‘avanti che lo- 
inettiate al forno, per farle cuocere, do- 
ratele. con roffo d’ ovo battuto . Effendo 
cotti, potete ghiacciarli con zucchero fi- 
no; -0 farci.un ghiaccio ben bianco , come 
potraffi vedere altrove. 

ilo Cavoli fiori al burro. 

Quando. i voftri Gavoli fiori fon' ben 
nettati, fateli cuocere con dell’acqua, fa- 
le; burro, ed uno ftecco di garofalo & 
gran fuoco . Dipoi fsocciolateli bene, e 
mecteteli in un piatto con burro per te- 
merli caldi, poi fate una falfa legata, con 
burro ;» aceto, fale, noce mofcata, pepe 
bianco, e fette di limone ; dopo che I’ 
avrete imbandito, 

Cavoli fiori al fugo. 

Effendo cotti i voltri Cavoli fiori, co- 
me fopra, paffateli alla Padella con lardo 
fonduto, preffemolo, cerfoglio, timo, ci- 
polla infieme; e fale, e fateli bollire in- 
fieme. Quando vorrete fervirli , metteteci 
del'fugo di Caftrato, un bicchier d'aceto, 
e pepe bianco. L'uno, e l'altro non fono 
propriamente che pezzi d’ Antremè. 

Cavoli fiori în infalata. 

Si mangiano ancora in infalata, ma fic- 
come quelta è affai comune, così fi trala»- 
fcia di detcriverne la maniera , 

i Sivò, 
Polsiffri in Sivè per Antrò, 

Rifateli fopra li brace ben propriamen-. 
re, e tagliateli in quarti. Paffareli al rof- 
fo, e metteteli in una piccola PRO 
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brodo , o acqua bollente, fe non avete. 
punto di bredo. Aggiugneteci nelcuocere 
un legamento roffo, un poco. di vino uno 
fpicchio d'aglio, o rocambò , e fugodirli: 
mone in fervirli,y guarniti:di marinato, ‘e. 
po fritto , i 

Sivè di Lepre. 

Lante le cofce intiere, e le {palle , e 
mettete il refto in pezzi; lardateli di grof- 
fi lardi, e paffateli alla padella con lardo 
fonduto ; dipoi. fateli cuocere con brodo, 
e vin bianco, un mazzetto d’ erbe fine, 
fale, pepe; noce mofcata, alloro ; jo limon 
verde‘ frisgere il fegato, ed avendolo pe- 
flato Paflarelo per la Ramigna con farina 
fritta, un poco delmedefimo brodo; e met- 
tete fugo di limone, ed in fette. 

Sivè dì Daina, Cervo, e Capriolo. 

Tagliate la Daina, o ?Gervo in pezzi 
grofli , come una fpalla di lepre, lardateli 
di grofli lardi, e paflateli alla padella; co- 
me li precedenti. Si fanno cuocere ancora 
nella ftefla maniera, e fi lega la falfa con 
farina fritta, ed un bicchier d’ aceto, 

Porci. 

Porco piccolo di latte per Antrò. 

Pigliate un Porchetto di latte , fcotta- 
telo. bene, e vuotatelo propriamente |. 
Tritate il fegato a parte con lardo bian- 
chito, ‘tartufi, e funghi, qualche | cappe- 
ro, un'acciugha, la -metà d’un aglio un 
poco di erbe fine, e della falvia: paflato 
il tutto in una cazzarola, e bén condito, 
riempitene il corpo del voflro Porchettoi 

Que 
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Cucitelo bene con fpago; e fatelo arro- 
fire ; bagnandolo con buon olio d' oliva; 
e fervitelo caldamente. Si può guarnir di 
pan fritto. 

Scottare il Porchetto di latte; /twa maniera. 

Per ben fcottare un Porchettodi latte, 
bifogna sfregarlo con Pecegreca, aver dell’ 
acqua calda, ma che non fia troppo; e lo 
fcotterete facilmente. 

Porchetto di latte all’ Alemanna. 

Tagliatelo in quarti; e paffatelo alla pa- 
della con lardo fonduto ; fatelo cuocere con 
brodo, un poco di vin Bianco: un mazzet- 
to, fale, pepe, e noce inelegiii Paffate 
dentro'il voftro lardo oftriche, e farina, 
un pezzo di limone, capperi, edolivedi- 
foflate, che metterete colrefo con fugo ci 
limone, e fette in fervirlo. 

Forchetto di latte arrofto, 
Vedete la maniera quì dopo. 
‘Porchetto di latte in Galantina ber 
Antremè. 

Dopo aver ben fcottato il Lofico Por- 
chetto, ed avendolo votato propriamente ; » 
tagliate la telta , e le quattro gambe, 
prendete dipoi la pelle, cominciando dal- 
la parte del ventre, ed abbiate riguardo 
di non tagliarla punto, principalmente fo- 
pra la (chiena ,. Stendetela propriamente 
fopra la tavo/a , ed abbiate quallivoglia 
pieno , form/telo con la medefima carne 
del voftro Yorchetto di latte, un pocodi 
cofcia di Yitello ben tenera, un poco di 
Profciutt6 crudo ; di lardo; un poco di per 
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femolo, e di cipolla peftata, ed ogni tota 
ta d’erbe fine, eccetto che il rofmarino,. 
e la falvia. Bifogna fare dell’ acqua. forte 
fatta nella feguente maniera. 

Acqua forte, 

Prendete una buona foglietta d’acqua, 
e mettendoci due fogli d'alloro, o del ti- 
mo , baffilico, favoriggine, tré fpicchi d* 
aglio, e due, otrefcalogni, efateridurre 
queta foglietta d’acqua: alla metà, qual 
vi fervirà per bagnar il voftro pieno. 

Fate ancora fcottare de’ piftacchi , e 
delle mandole, fecondo che voi giudiche- 
rete a propofito, e fate indurire fei ovi 
per cavarne il roffo, Dipoi tagliate del 
voftro lardo, e del ‘voftro profciutto in 
groffi lardoni, prendendo del magro fola- 
meite in quanto alprofciutto . Il tutto ben 
condito, bifogna accomodare un lardo di 
profciutto, un lardondi lardo, un ordine 
di mandole, un di pifltacchi, ed uno di 
roffi d’ ovo duri, mettete ancora dentro il 
pieno qualche poco di tartufi, e funghi triti, 
un'poco di pana di-latte, e bagnatelo con la 
fuddetta. voftra acqua forte; e poi un roffo 
d’ovo. Dopo aver bagnato il lardo, ed if 


. refto come fi è detto, fi tende quefto pie» 


no fopra ; cominciando da una dell’eftre- 
mità della pelle, e dopo quefto fi rotola, 

e fi tiran le due cotenne della cofta, e d' 
altra parte, perchè il pieno non vada via, 
Il\tutto fia ben rotolato, che fia d'una 
bella lunghezza, cucitelo da tutte le par 
ti, e mettetelo in una falvietta, che lea 


ghe- 
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sie per. ie due eftremità, ed al mez- 
zo, affinchè fia ben fermo. Lo farete, di- 
‘ poi cuocere ‘alla brace in una cazzaruola 
mettendo fopra, e fotto lardo, e fette di 
manzo. Gli bifognano:dieci, o dodici ore 
di cottura; e fuoco fopra, e fotto. Effen- 
do cotto, lo lafciarete raffreddare dentro 
la medefima cazzaruola, e dopolotirerete 
fuori della falvietta; e lo fervirete,csle- 
sherete propriamente, e lo taglierete in 
fette, che accomodarete in un piatto fo- 
pra una bella falvietta bianca , e lo fer- 
virete ancora freddo, con fette di limo- 
ne, e fiori. 

Porco, 0 Per duglièt al Padre delicato. 

Si ferve nella fteffa maniera, cheil pre- 
cedente, e per farlo cuocere, fi larda di 
mezzi lardi, dopo averlo fatto bianchire 
nell’ acqua: lo condirete in maniera che 
pizzichi; con. fale, pepe; garcfoli; noce 
mofcata , alloro; cipollette jelimon verde; 
€ lo metterete a cuocere inviluppato coi 
un panno bianco in una pentola propria 
con brodo, ed un poco di vin bianco, e 
lo lafcierere mezzo raffreddare, Si potreb- 
: be fervire ancora- per Antrè, 

Piedi di sli alla Santè Menò. 

Bifogna prendere li ‘piedi » che fieno 
ben proprj, e tagliateli in' mezzo, e le» 
sate infieme ciafcun piede. Abbiate una 
‘pentola , fateci un ordine di fette di lar- 
do, un ordine di piedi, e d’erbe fine, 
ed un crdine di piedi, e fette di lardo: 
fin che ci abbiate mefli tutti i voftri pie- 
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di. Metteteci dipoi una buona caraffa di 
fpirto di vino, un poco d’anifi, de'co- 
riandi, alloro, una foglietta di vin bian- 
co , ed un poco di argento vivo, o fia 
Mercurio . Coprite il tutto di fette di 
lardo, ed impaftate la pentola per gli or- 
li, con della carta forte; bifogna, che 
il coperchio cuopra perfettamente bene, 
e metterla ancora alla brace, per farli 
cuocere, quali vanno circa a dieci, 0 do- 
dici ore, più o meno. Non bifognaaffret- 
ter punto il fuoco, affinchè i voftri piedi 
abbiano il tempo di cuocere‘; è hecef. 
fario d'averne cura. Quando fono cotti, 
e rafireddati, li dorerete con pan grattato 
propriamente , e fateli grigliare pet fer- 
virli tutti caldi in Antremè. 

Se ne accomodano ancora folamente con 
acqua , e vin bianco mefcolato infieme. 
Conditeli bene, e metteteci dellazinna di 
Porco , come fi fa ancora in queft’altra 
maniera. SR) 

Piccioni , Pollaftri, o altrî Volatili alla 

Ssantè Menò, che qgualchuno aucora li 

chiama alla Mazzarina. 

Si vedrà nell’ Articolo de’ Pollaftri , 
che c’è la maniera d'accomodarli di que 
fla forta. y DER: 

Lingue di ‘Porco fodrate. 

Prendete delle Linguè di Porcò in quel- 
la quantità, che vi piacerà . Fatele fcot= 
tare folamente, per poterle cavar la ‘pri- 
ma pelle, e per quefto non bifogna; cho 
Pacqua' fia troppo calda: Dopo “eee 

Sul È 
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le È GA una tovaglia, e levate via un 
‘poco dell’eftremità groffa. Per falarle; ab- 
biate del ginebro verde, e fatelo feccare 
al forno con due foglie d'alloro, un poco 
di coriandolo, del timo, baffilico, ed ogni 
forta;d'erbe fine, fuorchè del rofmarino; 
della falvia, del preffemolo, edella cipol- 
la. Tutto quefto effendo ben fecco, bifo- 
na peftarlo in un mortaro; e paflarlo per 
fetaccio, ‘non importando, che fia tanto 
filo. Bifogna dipoi aver del fale peftato;, 
e del falnitro, mefcolateli al refto, e fa- 
late le voftre lingue dentro un bariletto, 
o pentola, accomodandole tutte ad una mie 
fura, che le falarete feparatamente, e con 
dite di tutte quefte fpeziarie a fciafcun or- 
dine di lingue. Bifogna calcarle una con- 
tro l’altra, ed avendole tutte falate meta 
tete fopra la pentola una Arafia Ti C4° 
è certa pietra fcura da coprir Cafe, che 
f fervono la Francia con una grofla 
pietra fopra, e lafciatele fei, ofettegior- 
ni. Cavatele dipoi, fatele un poco fgoc- 
ciolare, prendendo della vefte, o camicia 
di Porco, tagliatele fecondo la lunghezza 
delle voftre lingue , e fateentraàrciafcuna 


lingua dentro la fua vefte, e legatele due. 


efremità:. L' attaccherete per la piccola 
‘punta ad una pertica fotto un cammino, 
e con una diftanza, che non fi tocchino 
‘ punto l’una con l'altra, bifognando, che 
il fumo le domini. Ci fi lafciano quindi- 
‘ci, o venti giorni, fin che elle fieno fec- 
che, fe faranno ben fatte, fi manterran- 
no 
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no tutto un anno. Per il meglio bifogna 
mangiarle dopo fei mefi. Si fanno cuoce- 
re per quefto nell'acqua, con un poco di 
vino roffo, qualche fetta di cipolla, e di 
ftecchi di garofali. Effendo cotte, fi fer-. 
vono in fette, o intiere, come fi vuole; 
freddamente, o per Antremè. 

Vedete quì avanti alle lingue di man- 
zo, che fi falano nella fteffa maniera, 

Si può fare ancora delle lingue di Ca- 
ftrato fodrate. 

Cetriolo, 

Si riempie de*Cetrioli per lardarne di 
grande Antrè di pezzi di Manzo, com'è 
ftato già detto. 

Si accomodano ancora in altra manie- 
ra, come alla marinata , e infalata. 
Se ne guarnifce delle zuppe. Si fanno 
de' filetti alli Cetriolì, e quefto è uno 
de’ più principali ingredienti del Salpi- 
con. Abbiamo fpiegato quel che riguar- 
da il Salpiton al fuo luogo . Bafterà di 
parlar quì de’Cetrioli ripieni , ed alla 
marinara, il relfo non v'effendo niente 
più facile per efempio , la zuppa, l’in- 
falata, e la lacchetta, o cofcioto di Ca- 
ftrato al Cetriolo. 

Cetrioli ripieni. 

Bifogna prendere li Cetrioli, mondarli 
bene, e vuotarli delli lor femi fenza ta- 
gliarli. Non debbono effere troppo grolfli. 
Bifogna aver un pieno di carne compolta 
di tutte le forte di volatili, e fe fi vuole 
di un pezzo di Vitello; il tutto dp? pe- 

de 
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os con; lardo bianchito, ed un'poco di 
graffo bianchito , di profciutto cotto pelta- 
to, di funghi, di tartufi, e di tutte le 
forte d’erbe fine. Tutto quefto ben pelta+ 
to, e condito. Riempite dipoi.li voltri 
Cetrioli, che faranno un poco bianchiti, 
on quello pieno, e metteteli a cuocere 
in un fuzo, o brodo graffo , che non fi 
cuocino. troppo. Avendoli cavati,fi taglia- 
no in mezzo., fi lafciano raffreddare, e fe 
li fa una pafta, come fe foffe per fare de 

gonfietti di pomi,. cioè, 
Pafta; 0 Colla. 

La Palla farà d’ una farina ftemperata 
con vin bianco, o Birra, un poco di lar- 
do fonduto, e del fale. 

Farete di piccole punte alla. groffezza 
d’una penna da ferivere, e. taglierete li 
pezzi delli Cetrioli a traverfo, perché le 
punte fieno tutte da una parte per poter- 
le ficcare dentro li pezzi di manzo . Le 
bagnerete dentro la fuddetta pafta, 0 col- 
la, ed avendo del' graffo di Porco caldo 
alleltito ; gli farete prendere un bel colo- 


re. Il voltro pezzo di manzo effendo pre- _ 


parato con un piccatiglio di Profciutto, 
e li marinati per di fopra; lo larderete 
di quefti Cetrioli ripieni , Se avete dell’ 
avanzo del pieno ; bifogna rotolarlo con 
la. mano pofta già dentro la farina, e far- 
ne de’pezzi groflì, come un ovo,che fa- 
rete cuocere nel medefimo tempo, che li 
woftri Cetrioli, il tutto dolcemente, affin- 
chè il pieno fi tenga; bifogna friggerlo 
nella ftefla maniera, - Ce- 
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Cetrioli alla marinera. 

Si riempiono come li fopraddetti , e fi 
fanno cuocere nel buon fugo. Effendo cot- 
ti, {graffateli bene, che non fia troppo in 
tingolo: legateli con qualche buon Colì, 
ed avanti di fervirli,gittateci un bicchier 
d'aceto, fervendoli caldamente; bifogna, 
che il tutto fia d’un bel roffo. 

Getriolì ripienì in Ragù, ed alla 
fSalfa bianca. 

Si fervono ancora nelle due fuddette 
maniere. 

Per confervar li Cetrioli, 

Bifogna prendere de’ Cetrioli, che non 
fieno troppo duri, e d’una bella qualità. 
| Si accomodano rivopriamente În un bari- 
| letto, o maftello con fale, e mezz’acqua, 
| e mezzo aceto, in maniera, che poflino 
| ben bagnarfi. Bifogna ben coprirli,e non 
toccarli per un buon mefe. Quando fi è 
| fuori della ftagione de’ Cetrioli fi ferve dì 
\ quefti avendoli ben pelati, e fatti bagna- 
\ re, e fe debbono fervire per guarnire le 
zuppe, bifogna farli bianchire, e quando 
ferviranno per filetti tanto in magro, che 
in graffo fi tagliano al folito de’ filetti, e 
fi paflano nella ftefla maniera che fe Ref 
\fero frefchi. Vi faranno d’un gran foccor- 
fo tutto l'inverno, e per la quarefima. 
| A quelli, che fi voglion mangiare in 
infalata, ci fi aggiunta del pepe; qualche 
pugno di fale, c fi poffono fteccare di ga- 
rofali intieri, uno almeno per ciafcuno, 
e fi chiamano Getrioli conci, È 
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se ne fcegliono per quefto de' piccoli 
werfo il fin dell’Autunno , e fi confet- 
tano con cofte , 0 rami di porcellana, 
che ferve di fornitura a quefta forta d' in- 
falata. 
Coftolette. 
Coftolette ripiene alla pana. 
Prendete un quarto di Caftrato , ‘0 di 
Vitello, e fatelo cuocere in una pentola 
con buon brodo. Effendo cotti, cavateli, 
‘2 levate via tutta la carne, falvando da 
parte le ofla delle coftolette . Quelta carne 


vi fervirà, per farne un pieno con lardo 


bianchito, zinna di Vitella cotta ,eumpo- 
co di preflemolo, e cipolla, funghi, e tar- 
tufi, il tutto tritato infieme , «e peftato 
ancora in un mortaro , con fpeziarie, e 
condimenti :neceffar), una mollica di pane, 
bagnata nel latte, o in fugo, ed un poco 
.di pana di latte. Legate il pieno con rof- 
fi d'ovo, in maniera che non fia troppo 
liquido., fate delle fette di lardo fecondo 
la grandezza delle voftre coftolette: met- 
tete quefto pieno fopra le fette ,, con gli 
oflì delle coftolette, e fate la medefima 


«<cofa a ciafcuna coftoletta, che formerete. 


tondamente col voftro cortello bagnato ne- 
gli ovi sbattuti, come fe quefta fofle una 
coftoletta vera. Doratele con pan gratta 


o fopra, ed avendole accomodate in una 


tortiera; o teglia di rame; fi mettono al 


forno, pet far prender loro un bel colore, 
Vi poffono fervire per guarnire ogni forta 


d' Autrè, e per Ordovere 


Here 















calici. 
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Si fervono ancora delle coftelette divi 
cello ripieno con niente altro, che finoc- 
chio, e fugo al fondo del piatto in fer- 
virle. per Ordover. 

Coftolette per un altro Antrè. 

Bifogna prender le Goftolette di Vitella, 
o Caftrato, che fien ben tenere, e ben 
tagliate: lardatele di piccoli lardi , come 
le Fricondò, e paflatele nella fteffla ma- 
niera, condendole come bifogna. Se quefte 
coftolette vi debbon fervir di piatto, bi- 
fogna metterci ‘ogni forta di guarniture ; 
ma fe ne fate per guarnirne qualche altro 
Antiè, ciò nonè neceffario , baftando fo- 
lamente che.le lafciate cuocere nel lora 
luogo ; perchè l' Antrè., che farà al mez- 
zo del piatto, ci avrà il Ragù fopra. 

._ Coftolette.in Haricò, 

Le Coftelette di caftrato fi poffoyg, met- 
tere in Haricòcon rape cottebene-a- pio- 
pofito, un buon legamento nel cuocere ; 
e ben condite. Gi % può mettere de' naa- 
roni, e fervir per Ordover. 

Coftolette- is altra maniera. 

Si.può ancofa5 dopo averle bene affet. 
tate, bagnarle Fab l al graffo. di porco, 
dorarle con pan grattato , e grigliarle , 
fervondole con buon fugo di limone in 
fervirle. 

Cofbolette in altra maniera. 

Le potrete pure far marinare; e frigge» 
re con bel colore, e guarnirle di prefle- 
molo, fritto. Ovvero le fervirete con un 
Golì, e fugo, un pezzo dilimone, e.tare 

& . tub, 
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tulil avendole fatte bolliré infieme; ‘è fu- 
go di limonevin fervirle, i 
wir «Cola P dd 
Col per differenti Zuppe da srallo. 
Quefto Colì può fervire per più piccole 
zuppe da graffo, come di"Profitroglie, di 
Pernici, di Quaglie, di lodole, di beccac- 
ce, 0 di farcelle, che fi poflon guarnir 
tutte di Fricondò, e latti di Vitella . Per 
farlo, prendete un pezzo di lombò di 
manzo ; che farete arroftite allo fpiede 
© ben rofolato, con crofte di pane, offami 
di pernice, ed.altri che ‘averete , Efendo 
il tutto ‘ben pefltato, e bagnato ‘con’ buon 
fugo., paffatelo dentro una cazzarola con 
fugo , e buon brodo, e conditelò ‘di fale, 
pepe tecchi, di garofolo;, timo; baffili- 
co, un pezzo di limon verde, fatelo bol- 
lire quattro , 0 cinque bolli, paffatelo per 
ftamignia; e fervitevene per le voftre zup- 
pe con fugo di limone. 
‘Colò di Profciutto, i 
Bifogna prendere metà' Vitello, e me- 
tà Profciutto, mettetele dentro una caz- 
zarola infieme fenza lardo, come per fa- 
re un fugo di Vitello, e quanda è cotto, 
metteteci delle crofte di pan fecco , cipol- 
la, prefflemolo, baflilico, ftecchi di garo- 
fali con del miglior brodo, ed effendo di 
buon gufto, paflarlo per ftamigna, e te- 
nerlo un poco denfo . 
Colì di Cappone. 
Prendete un Cappone arrofto, peftatelo 
in' un mortarg il più che potete; paflate 
della 











99 
«della crofta. di :pane mel lardo fonduro je 


effendo ben roffo, ci metterete della. ci- 
polla, preffemolo , ‘bafillico e qualche pru- 
gvolo ben trito; che mefcolerete col re. 
flo, e finirete di paffarlo fopra il fornel- 
lo s ‘metteteci. dipoi del ‘miglior’ brodo 
‘quanto giudicherete a'propofito, paflatelo. 
per la ftamigna. 
Col ‘di Pernice. 

Pigliate due Pernici arrofto, e pellacei 
le ben dentro un mortaro, con le barde 
di lardo dentro‘; lequali avrete: fate cuo- 
cere. Dipoi prendere utt pugno di'‘tartufi 
verdi ;. ed altrettanto di funghi frefchi, 
che paflerete dentro il lardo fonduto con 
etbe fine’, cipolla, baffilico; oregano; po- 
fcia. ‘melcolerete la voftra carne peltatni in- 
fieme dentro la medefima cazzarola; con 
duebuoni cucchiaridi fugo di Vitello, per 
farla bollire a piccol fuoco, e la paflerete 
dopo alla ftamigna, ‘can {ugo di limone, 

Coli di Anatre. 

Bifogna' prendere un’ Anatra artofto, pe- 
ftarla ben in un! mortaro: Fate rofolardel 
profciutto dentro un piatto d’argento, e 
mettetelo dentro mna pentolà con un pu- 
gno di lenti, per far cuocere il tutto in- 
fieme; metteteci due; o tre ftecchi di ga- 
rofolo, uno fpicchio d'aglio, della favo- 
riggine; e cipolla,e dopo che farà cotto, 
peftate il tutto. con ‘la carne dell’Ana. 
tre,e paffatelo dentro una ‘cazzarola con’ 
lardo fonduto, e poi del brodo chiaro; af- 
finchè il voltroColìabbia un bel biondo, 

E è Lo 
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Lo pafferete dent.u la ftamigna con fugo 
di limone, o 
Colù di Piccioni groffi. 
Fate arroftire due, o tre Piccioni groff, 
. poi peftateli in un mortaro, paflateci tre 
acciughe, un pizzico di capperi, un poco 
di tartufi, e fpongoli, due; o tre Rocam- 
bò ; preffemolo, cipolla, il tutto ben pe-- 
ftato, mefcolatelo con la carnede' Piccio-. 
ni, e peftatelo dentro una cazzarola con 
lardo fonduto. Metteteci del miglior fu- 
go, che abbiate , paffatelo per ftamigna 
con fugo dilimone, etenetelo ancora den- 
fo quanto giudicherete a propofito. 
Colì di Petto di Pollaftra Cappona. 
Bifogna pigliar il petto d' una Pollaftra 
Cappona conun pezzodi vitello cotta ben 
bianca, peftatela in un mortaro: prendete 
cinguanta mandole dolci, che peflerete in- 
fieme, ed una mollica di pane ben bian- 
co bagnato dentro buon brodo dell’ ofla del- 
le Pollaltre, che averete peltate. Vi fer- 
vite del. medefimo brodo: per bollire la vo- 
ftra carne, e le voftre mandole dentrouna 
cazzarola un bollore, o due. Nel paflar- 
lo per la ftamigna, ci potrete mettere un 
poco di latte, o. pana per renderlo più 
bianco, ed averriguardo , che nonfi gua= 
fti, o dia la volta nel farlo fcaldare, 
Colì bianco in giorno di magro. 
Prendete delle mandole la quantità che 
giudicherete a propofito , e peftatele inun 
mortaro. Bifogna aver ;della mollica di pa- 
ne bagnato. nella pana,'o nel lencen enel 
di 
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di filetti di pefce cotti più bianchi , che 
“potrete. Gi metterete de'prugnoli frefchi, 
! tartufi bianchi, baffilicò, cipolle, e pren 
derete del brodo più chiaro, che trovere- 
te per far bollire il tutto per uno fpazio 
di ua quarto d'ora ; dopo la qual cofa li 
pafferete per ftamigna, Quefto Colì vifer= 
virà a tutto quel che avrete di bianco. 
Altri Colò per li giorni magri, 

Bifogna paffar delle cipolle, carote, co- 
me per un brodo, ed effendo ben roffo ; 
gittateci un-pugno di preffemelo, un po- 
co di timo, di baflilicò, (tecchi di garo»= 
fali, crofta di pane, e brodo di pefce, ed 
un bicchier d'aceto. 

n ‘Salfifè cola fra. 

Sallifi è mnacerta fpecie di carota biar= 
ca di guffo acuto. 

Col) di radici. 

Prendete delle carote, radici di preffe= 
molo, paltinaca;, e cipolle in fette, pafla» 
te il tutto un poco dentro una cazzaro- 
la, pot lo pefterete dentro il mortaro con 
una dozzina, e mezza di mandole, edun 
pezzo di mollica di Purè. Fate bollire il 
tuttoin una cazzarola, e conditelo di buon 
gufto, come glialtri. Paflate il tutto cale 
do per la Stamigna, efervitevene per tut- 
«te le auppe di cipolle bianche, di Porri, 
cardi, di fallifi, marinati, ed in pafta ; 
.ed alla zuppa di Servì. 

3 Col di Lenti. 

Prendete delle crofte di pane, delle ca- 

rote ; Paltinache, radici di mid ci. 
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pelle in fette paflate. all'olio, o al bito 
ben caldo. Se è in giorno di ‘graffo, met-. 
tetecidel lardo ben roflo, e gittateci i. 
voltri ‘legumi, e le voltre crofte di pane, 
Fate ben rofolare il tutto, finchè quello 
fi faccia ‘un gratin ben. roffo . Metgeteci. 
delle lenti, e del brodo,.e conditele di 


buon gulto:. Avendo bollifo quattro, € 


cinque bolli ,, con un pezzo: di limone , 


paffatelo per la ftamigna. Vi ferve per le: 


zuppe di lente,. alle crofte ripiene di len- 

te; alle crofte ripiene di ! uccio alle len- 

ti, ed' a ‘molte altre, come dì sfoglie,. 

drago di: mare, e carpe. di 
Colì dî lente da graffo. 


- Vi ferve per le zuppedi Piccioni, Ana-. 


tre, alle'Pernici ; \ecc.. 
Altre forte di Col. 


Ci fono anéora molte ‘altre forte di Co-- 
lì, che {i fanno.per differenti cole; come- 
Colè d’acciughe, Colì di capponi;Golì di. 


tartufi, Golì di prugnoli, Colì di fpogo- 
li, Golì di pifelli, Colì di funghi, Colì 


di roffi d’ovo, ed altri, che- fi troveran-. 


no per lo mezzo della Tavola. 
Corto brodo , 
Eflendo il corto brodo affai comune alli 
Pefci, fi manda ilLettore all’ Articolo del 


Luccio, e delle carpe, pet fapere quel che | 


bifogna offervare a quelto! effetto ,. affine 
di non ripeter inutilmente una medefima. 
cofa in più luoghi, 
I Creme. 
Si fari di più forte di Creme} n è 
Qla 


ii 
A 
si 

| 
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della erema.di mandole, di peltacchi , cre- 
ma bruciata, . delle creme croccanti, da 
friggere all'Italiana, ed ancora in altre 
maniere, Eccovi la .crema alli peftacchi. 

Crema alli Piffacchi. 

Bifogna prendere de’ Piltacchi bene fcot- 
tati, peftarli dentro il mortaro con fcorza 
di cedro confetto, edun poco di fcorza di 
limon verde. Il.tutto effendo ben pefta- 
to', bifogna prendere uno, o-due pugni di 
farina, con tre, e quattro roffi d’ovo, 
sbatterli infieme in una :cazzarola della 
grandezza del voftro piatto, e metteteci 
del zucchero a propotzione , verfandoci di- 
poi del latte a poco a. poco, un poco più 
che una foglietta. Pigliate di poi i voftri 
Piftacchi -peftati , ed avendoli ftemperati 
col refto, paffate il tutto per ftamigna 
due, o tre volte, Dopofatela cuocere nel- 
la medefima maniera,che le! altre creme, . 
e quando. farà ‘cotta , :verfatela «dentro il 
fuo piatto fervitela fredda pet Antremò. 
Se la volete fervir calda ; dopo che ella 
farà fredda, ci potrete fare un ghiaccio 
bianco fopra, e metterla dentro il forno 
a feecare il ghiaccio, 

1, Grema:di Mandole, 

Si fa>nella fteffa maniera; che la prece» 


idente. Quando è per li giorni di digiu- 


ho, la fera a colazione dopo aver peftate 
le mandole, paffatele con l’acqua :per la 
ftamigna per far il Jatte delle mandole, 
bifognando che fieno ‘molte mandole. II 


«vofltro latte di mandole , ‘efflendo fatto, 


E 4 for- 
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formate le voftre creme , fia di piltacchi 
di cioccolata, o d' altro, non mettendoci 
altro che ùn poco di farina, di zucche- 
ro, ed acqua di fior d' aranci fenza rofli 
d’ovo, e fenza latte, ma folamente ur 
poco di fale, e molto zucchero, Il tatto 
effendo ben cotto; fervitelo.. 

Torte di Crema di Mandole. 

Se della fuddetta crema di.mandole ne 
volete far delle torte, guarnitele di Bif- 
cottini di Savoja , o merenghe,. o altre 
cofe fimili, e fate la fpoglia di pafta croc- 
cante, che fi troverà quì appreffo, 

Crema all’ Italiana. 
Prendete del latte circa una buona fo- 


glietta , fecondo la grandezza del voftro: 


piatto. Fate bollire queflto latte con zuc- 
chero, ed un poco di cannella in baftoni, 
affine didarle it gufto, ed ungrano difa- 
le. Eflendo bollito, prendete un gran piat- 


to d’argento con una ftamigna, metteteci 


quattro, o cinque rofli d’ ovo frefchi, e 
tuttoa un tempo paflate il latte con gli 
ovi;, tre, o quattro volte. Dopo bifogna 
mettere il fuo piatto dentro. il forno di 
campagna, che fia ben dritto, acciò non 
fverfi da alcuna parte, verfategli il tutto 
dentro, e metteteci il fuoco fotto; e fo- 
pra , finchè quefta voftra crema fia ben 
prefa , e fervitelo caldamente. 

Se a tutte quefte creme fi ci vuol mettere 
della pana di latte, faranno molto più delica- 
te. Crema Pafticciera . 

Se ne volete fare per più volte, vi bi- 

fogna 


met 


i atri A ee 





+ 





( 195 
09na shattere dodici ovi, il bianco, ed 
il rofio. Eflendo sbattuti, bitogna metter- 
ci una buona: mezza libbra di farina, più 
tofto di vantaggio, che meno, e sbattere 
tutto, infleme. Ci aggiugnerete. poi anco» 
ra ùna dozzina di ovi, che continuerete 
a sbattere col refto. Abbiate nel medefi- 
mo tempo circa due pinte, e mezzo di 
latte, e mettetelo dentro una cazzarola 
grande a proporzione per farlo bollire. 
Quando bollirà, vuotate il tutto dentro, 
e andate fempre menandolo. Ci bifogna 
un poco di fale; circa mezza libra di bur- 
ro, un. pocordì pepe bianco, e, farle ben 
cuocere, avendo riguardo che non s’ ata 
tacchi al fondo; La voftra crema effendo 
denfa, e cotta; la verferete in un’ altra 
cazzarola, e la lafciarete raffreddare. 

Torta della fuddetta-CremaxPafticciora; 
Quando ne vorrete fare delle.torte pren. 
detene fecondo la grandezza delle torte, 
.che defiderate, e mettetela dentro un’al- 
stra cazzarola. Ce la mefcolerete bene con 
una mefcola , o fpatola, e ci aggiugne- 
rete del zucchero, e della fcorza di limon 
trito verde, e confetto; un poco d'acqua 
di fior d'aranci, qualche roffo d'ovo, o 
li giorni graffi della midolla di manzo, o 
del graflo di manzo fonduto. Il tutto ef- 
fendo ben paffato, e mefcolato, formate la. 
voftra torta d’una pafta sfogliata, e fate- 
le un picciolo orlo attorno, dopo che ci 
averete verfata la voftra crema. Quando 
ia torta farà quafiche cotta ; bifogna ghiac- 
E 5  ciar- 
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ciarla , € !fervirla per Antremè, Per lî 
giorni magri in luogo «della midolla di 
manzo; ci fi mette del burro fonduto, 

Crema bruciata. 

<Bifogna prendere quattro, o cing rof- 
fi d’ovo, fecondo la voftra Pv del 
voftro piatto; o. tondo . Gli» ftemprerete 
bene dentro una cazzarola, con un buon 
pugno di farina ,eda ‘poco a. poco ci ver- 
ferete del latte circa una foglietta, Bifo- 
gna metterci un: poco di cannella in Mec- 


chi, e fcorza di limon verde trita, ed ale. 


tra confetta, Ci può ancora tritare della = 


fcorza di arancia, come quella del limo. 
ne, ed allora {i Bhiama: TC Grema brucia= 
ta all'Qrange, 0 Arancia Z'Per farla più 
delicata ci fi può: mefcolare «de* peftacchi. 


peftati ,, o delle mandole con «una goc-. 
icia d'acqua.di fior d’aranci. Bifogna an- 


-dare fopravil fornello accefo ;'e fempre an- 
«darla menando, avendo riguardo) che la 


voltra ‘crema non s°. attacchi. al. fondo, 


Quando farà ben cotta, mettete un piat- 


to,;o un tondo fopra un fornello accefo,, 


ed avendoci verfata la crema dentro sufa- 


tela cuocere ancora, finchè vedete; «ch 


ella s'attacchi all’ orlo ‘del piatto. Allora 
bifogna tirarla indietro, ed. inzuccherarla 
per di fopra.; oltre il 2uegholo | che ci fi. 
mette dentro. Si prende la pala del fuo= 
co ben roffa; e nel medelimo tempo fi fa 
prender con efla un bel color d’oro alla 
crema. Per guarniture, fervitevi d’ offel- 


lette, di piccioli fioretti 30 SIA 
altri 





Mi 
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altri intagli di pate croccanti, Ghiacciate 
la voftra crema; fe voi volete fe no,fer- 
vitela aa iquefto, fempre per Antremè., 

Crema «Croccante... Da 

Abbiate un piatto con quattro, o cin- 
que rofli d'ovo frefchi fecondo il piatto, 
che volete. Stemperate quefti roffi d’ovo 
con un cucchiaro ; e nello ftenperarli, 
verfateci del latte a poco a poco; finchè 
il voftro piatto fia quafi pieno. Dopo bi- 

| (fogna»metterci del zucchero grattato con 

| della fcorza di limone. Abbiate un’ fornel- 

‘ lo accefo,eportateci fopra il voftro pia- 
to jed andate fempre dimenando col cuc- 
chiaro ; tanto che la Crema fia un poco 

i formata. Bifogna avvertire dipoi , che il 

fornello non fia tanto ardente , e mentre 

andate dimenando fempre col cucchiaro, 

‘getterete la voltra crema fopra l'orlo del 

piatto, in maniera che non ne refti quali. 

punto dentro il fondo, e ch’ella abbia 

| ‘fortmato un’orlo attorno del piatto, Bi- 

| «fogna»ancora aver cura , ch’ ella non 

' bruci ‘punto, ma folamente,ch'ella relti 

| attaccata al piatto. Effendo cotta, è ne- 

| ceffario farle prendere un buon colore 

i con la pala roffa,edopo con la punta del 

| cortello, diftaccherete rutto quell orlo d° 

attorno al piatto , affinchè refti intiero: 

la rimetterete nel medefimo piatto, e la 

lafcierete ancora un poco feccare dentro 

al forno, in maniera che refti poca cofa 

dentro il piatto, e ch’ella fia croccante 
alla bocca, 

E € Cre- 
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J Grema Vergine. 

Prendete cinque chiara d'ova, sbattetele 
sbene , e mettetele dentro:una cazzarola 
con zucchero, latte, ed acqua di fior d’ 
aranci, Mettete un iena fopra un for- 
nello, con un poco di cannella ; everfate 
la voftra Crema ben sbattuta, ei 
te, effendo fatta con la pala roll, 

Crema da friggere. 

Bifogna prendere circa una pintadi lat- 
te , farla bollire fopra il fuoco pe ftem- 
perarci quattro rofli d’ovo con un poco 
di farina. Effendo ben ftemperata ogni co- 
fa; andate dimenando il tutto infieme fo- 
pra il fornelo fino a tanto che la Crema 
fia formata. Ci fi mette un poco difale; 
un poco di burro; e fcorza di limone tri« 
ta. Quando è cotta, infarinate fopra il 
voltro tavoliere, e verfate la voftra Cre= 
ma, ch’ella fi difenda da sè fteffa . Bifo- 
gna, che quando ella farà raffreddata, ella 
faccia l’effetto, come fe quefta . foffe una 
frittata cotta. La taglierete in pezzi, fe- 
condo la groffezza, che vorrete, e la fa- 
rete friggere con buon graffo di Porco cal- 
do., avendo riguardo, ch ella non fi fquac- 
queri dentro la padella. Effendo colorita, 
cavatela ; metteteci del zucchero in pol- 
vere , e dell’acqua. di fior d’aranci per 
di fopra. Imbanditela nel fuo piatto, ed, 
avendola ghiacciata, fe volete, conla pa» 
la roffa fervitela caldamente. Potete an= 
cor, quando quefta maniera di crema è 
susa fopra la tavola, aver del burepeale 

(0) 
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do dentro la voftra padella, e farla fig 
gere come una frittata, Quand’ella avrà 
.prefo colore da una parte; la verferete fo- 
pra il fuo piatto, € la farete! fcorrere dol- 
cemente dentro la padella per farle prende- 
re coloreancora dall'altra parte. L'inzwc- 
chererete, e ghiaccerete; e fervirete medefi- 
mamente ben calda, iltutto per Antremè, 
Avvertimenti fopra ogni forta di Crema: 

Per repdere ogni forte di Crema più de» 
licata, in luogo di farina ordinaria, bifo- 
gna prendere della farina di rifo., che così 
fono molto migliori. 

Ancortchè non ci fi metta alcun’ ovo , fe 
ne fanno pure delle buone col latte folo, 
fe le perfone mangiano alburro ;ecol lat- 
te di mandole, fe elle non mangiano, che 
all'olio, / 

Bifogna fempre, che un boccale di lat- 
te torni nel cuocere una foglietta di latte, 
affinchè non fi veda la farinas 

Crema di Cioccolata, 

Pigliate un boccale di latte, e treon- 
cie di zucchero, che farete bollire infieme 
‘un quarto d’ora, e dopo sbattete unrof- 
fo d'ovo, che metterete dentro la crema, 
e la farete bollire ancora tre, o quattro 
bollori. Levatela via dipoi difopra al fuo- 
co, e metteteci della cioccolata , fina tan- 
to che la Crema ne abbia prefo ilcolore, 
Dopo rimettetela per tre, o quattro altri 
bollori al fuoco, ed avendola paffata per 
ftamigna, l'imbandirete, ove vi piacerà. 


Cré= 
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| Crema dolce? 

‘Prendete tre boccali di latte munto di 
allora, e fatelo>bollire, e quando»s’alza; 
cavatelo dal®fuoco se lafciatelo ripofareun 
momento. Leverete ‘tutta la ‘pana; che fa- 
rà fopra,. che metterete inumtondo. Ri- 
metterete la voftra padella al fuoco se fa- 
rete fempre il medefimo ; finchè il'‘veltro. 
tondo fia pieno di pana, che caverete da 
detto latte. Bifogna metter dell'acqua odo- 
rofa, e non ifcordarfi punto di ben impol- 
verarla di zucchero, avanti di fervirla . 

Crema bianca leggiera. 

Bifogna prendere tre mezzi feftieri di 
latte, ed un’oncia;, e mezzodi zucchero ,, 
ehe farete bollire un tnezzo quarto d'ora « 
Dopo lo leverete di fopra il fuoco; e ci 
metterete due chiare d'ovo ben sbattute, 
rimenando fempre i! tutto infieme 7Rimet- 
:tete il voftro latte, o crema fopra ilfuo- 
c0, fatela bollire quattro; ‘o cinque bollo- 

ri nello sbatterla fempre. ‘Dipoi la mette- 
rete in qual cofa vi piacerà, ed effendo. 
fredda , la bagnarete don: acqua di fior d’ 
deneni e la fpolvererete di zuccherofino è. 
Le potrete dar colore con la palla rofla. 

Crema di Cannella ; 
Si fa, come-quella di ‘cioccolata .. 
Salfa alla pana i © f 

Vedete :l' Articolo de’ Carciofi, de Spa- 
ragi, e Funghi, ec. come ancora lefrita 
tate alla ‘pama di più forte, ed altri pez= 
zi, che la Tavola indicherà, 


Cre- 











IE 
Crepin 

Prendete un pezzo di Cofcia di Vitel- 
lo, ed un pezzo di lardo, e fatelibian. 
chire infieme dentro: la pentola .. Eflendo: 
raffreddati, peftateli com della zinna di 
porco, qualche bianco di cipolla, due, o 
tre Rocambò, ed altri condimenti, Pelta- 
te ancora il tutto dentro un mortaro, con 
un poco di pane, o di latte, o di rofli 
d’ovo, e mettete poi quefto pieno dentro 
delle Reti, come il Bodin blanc, Si fan» 
no cuocere dentro: una tortiera a piccolo» 
fuoco ben propriamente, e d'un. bel colo- 
re, Serviteli per Ordover d' Antrè, 

Fegats. alla Rete.. 

Vedetene la loro. maniera quì avanti: 
fotto il fuo articolo: 

Crefte dî Gallo. 

Oltre la parte, che hanno: le crefte di 
«Gallo dentro li migliori Ragù, e dentro. 
le bifche, fe ne fa ancora dei ferviz} par- 
ticolari per Antremè; fopra il tutto di . 
crefte ripiene, o con de’latti di Vitello, 
o con de’ fegatetti, o con de funghi, e 
fpungoli , o fole.. Eccovene la maniera .. 
Crefte di Gallo ripiene. 

Preridere delle più belle, e più grandi 
crefte di Gallo, e fatele cuocere a mezza 
cottura. Apritele dipoî per la ‘parte grof- 
fa con la punta d’un cortello. Fate un 
pieno con un petto di pollaftro, ‘o di cap- 
pone‘, midolla di manzo, lardo. peftato ,, 
fale, pepe, noce mofcata, ed un roffo d' 
ovo , Riempite le vottre crelte, e fatele 

cuo= 
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cuocere dentro un piatto ,con un toco di 
brodo denfo, e quattro o cinque funghî in 
fette. Sbattetevi un roffo d'iovo crudo,e 
mettete nel fervirle fugo di limon, ed 
‘altro buon fugo. 

Crefte ripiene, maniera di confervarle. 

Nettatele, o afciugatele bene, e met-- 
tetele dentro una pentola con lardo fon» | 
‘duto, e tenetele'un poco fopra del fuoco 
fenza cuocere. Mezzora dopo metteteci 
un poco di fal minuto; una cipolla ; ftec- 
cata di garofali, un limone in fette, del 
pepe; ed un bicchier d'aceto. Alfora che 
il lardo comincierà a rappigliarfi, cavate= 
le, e copritele d'un pezzo di tela bian- 
ca; e burro fonduto , come fi fa'al re- 
fto, che fi vuol confervare. 

Crochetti && 

Si chiaman Crochetti , certa compofi- 
zione d’un pieno delicato , del quale fe 
me fa de groffi, come un. ovo , ed ‘altri 
come una noce. Si può fervir di quefti 
primi per Antrè; almeno in Ordover; e 
gli altri non fono; che per guarnire. 

Pieno per quefti Crochetti groffi. 

Prendete per queflto de petti di pollaftre 
cappone; di pollaftri; e di pernici. Trita- 
te queta carne con. lardo bianchito; di 
zinna di Vitella cotta , aualche latte -di 
Vitella bianchito , tattufi; e funghi; mi- 
dolla, una mollica di pane bagnata nel 
latte, ed ogni forta d’erbe fine; con un 
poco di formaggio frefco tenero, della pa- 
na di latte, tanta che giudicherete a pro 
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poli ito; il tutto ben peffato, e ben hi: 
dito ci fi mette quattro , 0 cinque roffi 
d'ovo, ed una, o-due chiare. Con quefto 
pieno fi formano li Crochetti in tondo, fi 
rotolano dentro un ovo battuto, fi pana- 
nò nel medefimo tempo, e fi hafetanio ri- 
pofare fopra un piatto per friggerli dipoi 
con graffo di porco ben Rio5> fervit= 

Ii caldamente. 

Il medefimo pieno ferve a riempire del 
le Fricondò, e per i filetti mignoni, de” 
quali fi parlerà quì appreffo. 

Per li piccoli Crocchetti fi può fare 
del medefimo pieno, o d'altra forta, che 
fia un poco delicata, e legata. S' impalta— 
no avanti di frieperli; con una pafta, co». 
me quella de’ sonfietti di pomi. Si poflà. 

‘no ancora infarinare, o ipolverizzarli di 
pane, come li grolli, e vi ferviranno per 
guarnire ogni forta di piatti, ove fi farà 
degli Antrè di volatili ripieno. Il tutto 
fervite caldamente. 

Daino, manîera d' PESI È 

Se fi vuole mangiare arrofto, lardatelo 
di groffi lardi, conditi di fale, pepe, ga- 
rofali in polvere, e mettetelo in infufione 
in aceto, ‘alloro; e fale. Fatelo arroftire 
a poco fuloéo S ‘bagnandolo con. lo: fteffo 
_marinato, ed eflfendo cotto, mettete ac- 
ciughe, capperi, fcalogni ‘tagliati, ce li- 
mon verde ‘nella falfa, che legherete con 
farina fritta, 

Si può ancora lardare di minuti lardi, 
e metterlo.al marinato, con CdR C) fei 

PiGa 


picchi d'aglio Fatelo artoftire inviluppato 


nella.carta;, poi mangiatelo allapeverada. | 


i Dainetto » { 

Si può. ‘magiaro ‘come fopra, fuorchè 
non bifogna matinarlo:sì forte. 

Vi potrete fervire ancora per grand’ An- 
trè d'una cofcia. di Dainetto. con la grop- 
pa, metà lardata,.e metà dorata di, pa- 
ne, guarnita di piccole palte, ed una pe- 
- vérata!. «fopra ;-comefe n° è veduto un elem 
pio in altro luogo. 


Ovvero effendo.lardato di minuti il: 


mangiatelo al dolce, @ piccante, facendo 
da (falla col-Degù.-come quì fotto. 
Salfa dolce, e piccante. 


Sì fa la fuddetta Salfa col Degù, che 


è il fugo, che (farà cafcato nella ghiot- 
ta , zucchero , cannella, pepe bianco, li- 
“mom. verde; un poco di fale, farina frit- 


ta, fcalogne tagliate, Faretebollireiltut- | 


to a. picco fuoco con vin chiaretto, dc ace- 
to, e volterete di quando. in quando. .il 
voftro Dainetto ;. affinchè ne prenda il gu- 


fto, e poi im fervirlo metteteei. icapperi .. 


Addobbi; . 


Avendo noi di già fpiegatò una manie- | 


ta d*Addobbo per il pefce nel fecondo Ar- 


ticolo della Gerpa; Eccovi abi -per il | 


graffo . br è 
Adobbo d' yun Gigottò dae sitio 


Bifogna levar la pelie del. Gigotto, far- | 


Io bianchire, lardarlo con lardi‘minuti,e 
metterlo a marinarenell'agrelto ; vin hian- 
€0; Al un mazzetto d'etbe fine, pepe, 

als 
























trs 
alloro, e garofali:. Dipoifatelo PROT ad 
| lo fpiede, bagnandolo col detto vino ,agre- 
fto, ed un poco: di brodo. Effendo:cotto,. 
fate una falfa col Degù, come: quì fot- 
to.. 
salla per il fuddetto Gigotto di. Vitello. 
Fate una falfa col Degù'; un poco di 
farina fritta, capperi, fette di limone,. 
fugo di funghi, ed un’acciuga, e lafcia- 
teci bollire qualche tempo il voltro Gigot= 
to di Vitello, avanti di fervirlo eve ne. 
fervirete per Antrè,. » 
Gigotto di Caftrato alP'Addobbo.. 

Si può accomodare così pure un Gigotè. 
to di Caftrato all’ Addobbo.. 
| Addobbi d’ Anatrotti , ed ‘altri.. 
Lardarete: i‘ voftri Anatrotti di mezzi. 
| Jardi, conditi di fale, pepe, garofali, .no- 
«ce mofcata ;. alloro, cipolle; limon verde,. 
«e .gl'invilupperete in una: falvietta .'Fateli 
cuocere dentro una pentola con brodo, e- 
vin bianco, e lafciatelimezzi freddare den- 
tro il fuo brodo, Serviteli fopra una fal- 
‘‘vietta con fette di limone. 

In quelta ftefla maniera fr ponno far 
‘cuocere li pollaftri d’India , capponi graf. 
fi, pernici, ed altri pezzi. 

I Polli d° India , 0 Tacchini. 

Fra le maniere, nelle quali fi può ace 
comodare de polli d’ India, fieno ‘arrofto, 
| fieno in Rasù, queflte due quì fono fenza 
“dubbio delle più frefche, e quefte percon- 
feguenza meritano, che ne. parliamo per 
le prime, L'una è un*Antrè di cacchini 
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gipieni all'erbe fine, o l'altra all effenza 


delle cipolle. 

Si mettono ancora de’ tacchini in Sal- 
mì, ed alla falfa al profciutto , come d' 
altri pezzi, che fi può vedere dentro la 
Tavola. 

Tacchini ripieni all''erbe fine. 
| Prendete de’ Tacchini, e li aggiufterete 
per farli arrofto, ma non li fate bianchir 
punto . Bifogna ftaccare la pelle di fopra 


il petto per poterli riempire. Quefto pie= | 


no fi faconlardo peftato crudo, prefflemo- 
lo, cipolla, ed ogni forta d’erbe fine, il 
tutto ben tritato, e nel medefimo tempo 
peltato un poco dentro il mortaro, e ben 
condito. Siriempiono 1 tacchini fra la pel- 
le, e ia carne, ed un poco dentro il cor 
po. Bifogna dipoi ben infpiedarli, e farli 
atrolto, Elfendo arroftiti, imbanditeli den- 
tro il {uo piatto, e mertete un buon'Ra- 
gù per di fopra;compofto di tutte le for= 
ta di guarviture, e fervitele caldamente. 
Si può fare il medefimo per li polaBtti, 
piccioni, ed altri volatili, e per difleren- 
ziarli un giorno dall'altro, fi può metter- 
li alla brace, avendoli ripieni. come quì 
fopra, eflendo corti, (gocciolateli bene ,e 
ferviteli con un buon Ragù di tartufi, e 
datti di Vitello; iltutto ben paffato; fgraf- 
fato, e guarnito di piccoli Grochetti, 
Tacchini all’ Efenza di Cipolle. 





| 
! 


Bifogna cagliar della cipolla in ferre;e 


paflarle dentro una cazzarola con del lar- 
do, Eflendo palate, igocciolate un poco 
del 
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idel graffo, metteteci un pugno di farina, 
e paflatela ancora infieme, poi mectteteci 
idel ‘buon fugo, alcuni ftecchi di garofa- 
lo,e gli altri condimenti neceflarj. Quan- 
ido il tutto è un poco cotto,fi pafla pro- 
priamente per ftamigna ; fi rimette dipoi 
dentro -una cazzarola; ci fi getti un bic- 
hier d’agreto, ed un poco di Colì di 
pane. I voftri tacchini dobbono effere ar- 
oftiti, effendo ben legati all’ali, fopra 
il petto, ed alle cofcie. Gl'imbandirete 
dentro un piatto;e gittarete la falfa fopra 
ben caldamente,e ferviteli con proprietà. 

Altro Antrè di Tacchini. 

Si ferve qualche volta di piccioli tac« 
hini un lardato, el'altro folamente bar- 
dato, fenza eflere, dorato di pane, fervi- 
to al fugo. 
f Un'altra volta, effendo cotti i voftri 

tacchini allo fpiede bardati, levateli le 
rofcie, le ali, ed il petto,-tagliateli in- 
iletti, che metterete in Ragù alli cetrio- 
i paflati al roflo, con un legamento rof- 
o, ed un pezzo di limoni in cuocerli. 

- Efciodè, modo di farle, come fi vedrà 
n altro luogo. 

È Efciodè ghiacciato. " 

Si fervon l’Efciodè ghiacciate per An= 
remè, o per guarnire, quali fi fanno in 
uelta maniera . Prendete 1’ Efciodè all’ 
cqua, fecondo la grandezza del voftro 
iatto. Tagliatele per la metà, come fa= 
elte un’arancia,che ‘ci refltila crolla fota 
se fopra,e mettetela a bagnar nel lat- 
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ste con del zucchero a proporzione di quel- 
lo, che averete di Efciodè. Copritele, e 
mettetele fopra della cenere calda, per te- 
perle caldamente circa quattro , o cinque 
ore mè bifogna punto‘ che bollino, ‘poi- 
‘chè diventerebbono ii pappa. Si! ‘cavan 
poi fuori di la, e-quando fono ben fgoc- 
ciolate, farele friggere con graffo di por- 
co nuovo, Effendo colorite , '‘bifogna ca- 
varle propriamente, inzuccherarle con zuc- 
chero fino, e ghiacciarle fopra. Dopo vol 
tarle, e ghiacciarle dall'altra parte, edef- 
fendo ghiacciate da ambedue le parti} fer» 
vitele caldamente. 

spalla di Caftrato. 

Benchè ‘la fpalla di Caftrato fia una 
‘cofa molto comune , non fi lafcia però 
di accomodarla in più maniere; che pof- 
fon far onore. Vediamo adunque in che 
modo. di 

Spalla di €aftrato ripiena per Antrè è 

La fpalla efflendo cotta »° tiratene via 
‘tutta la carne; che non ici reftino, che | 
gli offi attacati infieme Sì graffa quefta | 
carne, e fi pefta bene con lardo bianchito, | 
un ‘poco di graffo , 0 di midolla, erbe | 
fine, cipolla , € prefflemolo, un poco di 
zinna di Vitella, una mollica'di'pane ba- | 
gnato nel buon brodo; due: roffi d’'ovo; | 
e dve ovi intieri. Il tutto ben tirato, e 
condito fi merte l’offo'dentro al' piatto; 
che fivuol fervire, € fi fa apparire la pic- 
cola parte della fpalla. Si mettetutto ate 
torno la metà di quefto Godivù, di i 

in- 
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Sncavo alla maniera che è la fpalla , ba- 
‘gnate le mani entro un o sbattuto ; af- 
finchè non ci s'attacchino; empirete que- 
flo incavo d'un:Ragù di tutte le forte dî 
‘guarniture ben paflato ;' è‘ cotto, e ben 
condito, e fi finifce di riempir col pieno, 
«che faccia il‘medefimo difegno ; che una 
fpalla.'Tl'tutto eflendo ‘ber dorato, cioè 
{polverizzato di pan grattato , mettetelo 
al forno\per‘fargli prender colore . Eflen- 
do colorito; cavatelo ‘dal forno. ievate 
‘via bene il graffo; che è attorno al piat- 
‘fo, € per una piccola apettura per' di' fo- 


|.pta ‘metteteci un pocò di Colì ‘ben fatto, 


‘e ricopritelo per fervitlo caldamente. 
«Spalla di Caftrato in altra maniera 
dalla Paba. cu 
Sì fa un'altro mezzo Antrè d'una grof- 
‘Ta fpalla di caftrato ripiena alla/pana. La 


| -difofferete, e ne prenderete la carne con 


un pezzo di Vitello, della ziona di porco, 


un pezzodi lardo, graflo di manzo,e tri- 


tate. il tutto infieme. Metteteci un poco 


\-di cipolla; e preflemolo ‘tritato, con due, 
| o tre Rocambò, un pocosdi baflilico; e 
\\di timo, il tutto ben tritato, e condito 


«di fale, pepe, fpeziarie fine; ed un poco 
«di coriandoli. Mefcolate, e peftate il tut- 
to dentro un mortaro con pana, ‘roffi d' 
‘ovo, e mollica di pane. Eflendo ben pe- 


| tata, né-tiempirete i voltri ofli , facendo- 
| li‘prendere la forma della Spalla: doratela 


«di' chiara d ovo, e mollicà di pane per di 
fopra; e fe volete, le darete il garbo con 
- la 
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la cofta delcortello.Fatela cuocere al for- 
no fopra un piatto d’argento, 0 tortiera, 
con fette di lardo fopra. Bifogna, che il 
voftro pieno fia forte a baftanza; affinchè 
non fi rompa al forno. Le porete guarni. 
re di piccole palte ; icoftolette di Vittello 
ripiene, pollaftri marinati, 0 altre guar- 
miture convenienti, ma il tutto: fia ben 
proprio, e di bcl colore, 

Spalla di Caffrato ripiena paliote 
in Ragù. 

Sì fa ancora un mezzo Antrè d'una 
{palla di Caftrato ripieno dentro la fua | 
pelle, paffata in Ragù con fondi di car- 
ciofi , latti di Vitello, tartufi, funghi, 
fesatetti, punte di (paragi, il tutto ben 
condito , guarnito di rotolete al finoc- | 
chio, e polpette ripiene, € fugo di limo= | 
ne in fervirla. i 

Spalla di Cafrato' alla reale. 

Bifogna prender la (palla, levar il graf- | 
fo, e la carne, che è attorno al manico, — 
batterla , e lardarla con, grofli lardoni .Ef- 
fendo lardata » che :il tutto fia ben condi-. | 
to, farinate la lacchetta, e la medefima 
carne, e fatele prender dia dentro del. 
EE di porco .caldo. Dopo bifegna met-. 
terla a bollire in pentola ,con ogni forta 
d'erbe fine, qualche cipolla ; fleccata di 
garofali, con buon brodo, 0 acqu il tute 
to ben coperto, e farlo cuocere lungo tema 
po. Fflendo ben cotta, bifogna avere u 
buon Ragù di funghi , tartufi, fondi dii 
carciofi, punte di, fparagi. i latti di v si 4 
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lo, il tutto ben pafsato. Ci fi mette an 
cora qualche buon Colì. Cavate la fpalla 
dalla pentola, imbanditela nel fuo piatto, 
e tagliate 1 voftri pezzi di manzo, e di 
vitello in fette ben propriamente, per far- 
ne un contorno attorno al piatto, facendo 
in maniera ; che il lardo apparifca in que- 
fte fette, Si metta in Ragù per di fopra 
ben caldo, e fe fi vuole, che la fpalla ne 
prenda bene il gufto, quando ella è quafi 
cotta, mettetela a finir di cuocere dentro 
il medefimo Ragù, e fervitela nella ftefla 
maniera . Si può ancora guarnire di Fri- 
scondò lardate, e marinate, 
|. Si-può ancora lardare così qualche nez— 
‘zo di cofcia di manzo, o di visallo. 

-  Antrò d'un’ altra Spalla. 
. Prendete la fpalletta, e levatene il graf- 
% , come quì fopra. Lardatela propria- 
mente, e ‘conditela bene. Si può ancora 
lardarla-di profciutto crudo. Prendete una 
pentola con fette di lardo, e fette di man- 
zo, 0 di vitello, ed accomodatecele come 
per una brace, metteteci dipoi la voftra 
fpalla con fuoco fotto, € fopra, e fatela 
maniera; che ella prenda un bel colore. 
Quando l'averà prefo, cavate quella car- 
ne, e iquefte fette di lardo, e fsocciolate 
un poco il graffo , fenza ancora devar 
punto la fpalla. ‘Bifogna mettere un buon 
pugno di farina attorno alla pentola; e farla 
“prender colore con la {palla. Efendo colo- 
rita, ci metterete la carne, che avereteca- 
vata con buon fugo, edun poco d’ acqua ,€ 
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terrete la pentola, ben coperta; facendolo hi 
finir di cuocere intieramente, Bifogna, che 
la falfa fia un poco legata. Se ella non 
foffe legata, ‘bifogna metterci un Colì di 
queta carne peftata , che è ftata attorno | 
alla fpalla, e pafferla ben con buon fugo. { 
(Gi potrete mettere ancora ‘Ogni forta dil 
«guarniture, punte .di paragi 9 fpongoli » 
funghi, € farcuocere il tutto infieme, me- 
defimamente tartufi , crefte , e latti di vi-{ 
tello, fe fe ne ha Ja comodità . Effendo, 
cotto, imbandite la voltralacchetta , feral- 
fate ‘bene il Ragù e metteteci un bic. | 
chier d'agrefto. Si può guarnire il piatto 

adi eoftollette di caftrato, © di vitello ri- 
| piene, come fi é detto quì avanti. 

Spalletta. alla Cicoria — «Ragù di Cicoria, 

Fate arroftire la. fpalletta , avendo ‘ria 
guardo che non fi cuoci troppo . Intanta. 
fate un buon Ragù cen della cicoria ; che, 
fia un poco bianchita, e tagliatela inpez=| 
zi, Prendete del lardo , e fate un piccol. 
roffo con.un poca di farina , ‘e buon fu-| 
go, il tutto ben condito, ed un mazzet- 
to d'erbe fine dentro , ed un bicchier d 
aceto. ‘Fate cuocere quì dentro la voftra 
cicoria, che ella non fia punto .nera, «e 
che abbia un poco il piccante , e la fer- 
virete fopra ‘la fpalletta. ì 

«Spalletta alli Cetrboli. 

‘ Se non volete fervire la fpalla intiera,, 
la potete tagliare in fette ben fottili , e 
metterle dentro il medefimo Ragù, aven- 
do riguardo, che non'bollino punto infie« 
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ne, «che: la falla nom fia nè troppo lega» 
‘as nè croppo liquida... ‘H-.tutto effende 
graffato, fervitelo caldamente, | 

Ne potrete fare medefirmamente alli Ce- 
‘rioli: ma bifogna; iclie gli cetrioli fiano 


‘tati marinati,,e:v\tagliati in piccole fette, 


= paffati: nella fteffa maniera. 
‘Spalla alla Salfa Roberta. 

‘Sì puòvancora» fervire \una fpalla. cotta 
illo fpiede, con una. falfa roberta; ove.v 
»ntrino de’ capperi, edacciughe. Serve per 
Ordover, e per Antrè medelimamente , 





“:ffendo guarnitor 


Potete mettere ancora una fpalla di ca- 
trato in tutte le maniere, che fi fon ve- 
lute per le lacchettei i 

Gambari. 

Li Gambari fil poflono, accomodare in 
liverfe maniere. Si poffon mettere in Ria- 
Bù», in Piccatiglio, e: in Torta; mangiar-. 
li in infalata, e farne delle zuppe, tan- 
to graffe, che magre. 








Gambari in Ragù. 

‘Fate cuocere i. voltrii Gambari dentro 
deli vino, aceto, e fale. Prendete. dipoì 
le codè ,. ‘le zampe, ed il di dentro dell 
corpo»delli Gambari, e paffateli alla padel= 
la..con' ‘burro: roffo; erbe fine. minute, un 
pezzo di limon verde; fale, pepe, noce 
mofcata, un poco: di farina: fritta, fugo» 
di funghi, e di limone‘in fervirli. 

 Gambari in°Piccatiglio. 

Servite il ‘Piccatiglio, guarnitodi pieni 
di marinati e fritti; dopo ORE 
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la carne, e fattene un cordone attorno al 
‘piatto. Gambari în torta . i 

Vedete fotto 1’ Articolo delle torte , che 
ci troverete la maniera di farla. 

Gambari ‘in infalata. 

Potete farli la remolata, che fi è de- 
fcritta in altri luoghi, dopo averl fatti. 
cuocere con vino ,.aceto; fale);pepe, ga- 
rofali , alloro, ecipolle;, e. ferviteli intie= 
ri con preffemolo verde. 

Gambari alla falla bianca. 
| Si poffonoancora paflarea.la padella con 
falfa bianca, come molt’ altre cofe. | 
Zuppa alli Gambari da magro, 
Il brodo di quefta Zappa è quello dipc- | 
fci, che noi abbiamo defcritto quì addie.. 
tro. Così prendete i voftri Gambari ,e 
fateli cuocere , come il folito. Effendo 
cotti, cavateli, e mettete tutte le cofe a 
parte in una cazzarola con de’ tartufi, fun- 
ghi, tondi di Carciofi, punte di fparaghi, 
fecondo la ftagione, . e paflate quefto Ra.. 
ù con buonburro, ed un poca di farina, . 
ffendo paffato, bagnatelo con buon bro- 
do di pefce, o altro:. Dipoi metteteci! i 
voftri latti, un mazzetto d’erbe fine il 
tutto ben condito, e lafciatelo cuocere a 
piccol fuoco . Per. fare il Colì , bifogna 
peftare tutte le gambe, e cofce de” voltri 
gambari. Effendo peftate paflatele per la 
‘ftamigna con un poco di brode , ed.una 
piccola crofta di pane., Se volete che il 
voftro Colì fia più roffo., non prenderete 
che le zampe de' Cambari. Il tutto ben 
pals 
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‘paffato, mettetelo a parte .-Bifogna aver 
‘altri gambari, lafciar loro la coda ye le- 


varne folamente la igufcia , e le piccole 
zampe per regalare la voftra zuppa. Pren- 
dete la carne di una buona carpa , € fa- 
tene un buon piccatiglio, che vi fervirà 
per la medefima zuppa. Fatela bollire con 
buon brode ; efflendo bollita, fe avete 
un pan ripieno pel  medefimo piccatiglio 
di carpa con qualche piccole guarniture, 
potrete metterlo propriamente: fopra la vo- 
ftra zuppa, guarnirla de’ voftri gambari ,. 
diftribuire il Riagù per tutto attorno del 
pane, e bagnarla tutta in un tempo del 
voftro buon Colì, i 

Potete ancora , per guarnir una fimile 
zuppa , empier le gufce de’ voltri gambari 
d’un buonipieno di pefci j che fia un po» 
co legato, avendoliempiti; farinarli poco 
pocò , e quando farete vicino a fervirli, 
frissgeteli in buon burro caldo, e guarni- 
te la voltra zuppa propriamente come li 
piatti addietro, particolarmente ilpiccati- 
glio di gambari, 

Zuppa di Gambari al graffo. 

Si farà facilmente ogni forta di zuppe 

graffe alli sambari, che fi troveranno dea. 


‘feritte in quefto libro , feguitando quel 


the fi è detto dentro quefto Articolo, 

per quel che è di Colì, fuorchè fi fervi- 

rà di fugo ; e brodo. 

Anguilla in zuppa, ed in altra maniera, 
Non parleremo punto delle zuppe d’ 

anguille al brodo bianco, e feuro o in 
P dia ill filet= 
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filetti, che fi poffon fervire; noti avendo- 
ci da offervare, che la medefima cofa , che! 
per gli altri pefci . Eccovi folamente gli 
Antrè, che fe ne poffono fare.. 

‘Un'altra volta mettetele in cazzarola ,) 
facendole cuocere con burro,-ed un poco! 
di vin bianco, noce imofcata , un pezzo 
di limon verde, un poco dî farina fritta, 
ed infervirle, metteteci de’capperi, e del 
fugo di'limone; | . 

Le potete frisgere; e fervirle alla falfa 
d’'acciughe fondute,; ‘con’ burro *foffo, fu- 
‘go d’'asancia;, e pepe bianco. | di 


Angquille al corto brodo. 
‘Si poffon. far cuocere ‘ancora al corto 
brodo, con vin bianco, limon'verde, pe- 
pe , fale, ed-alloro;. e. fervitlè foprauna 
falvietta ‘con preflemolo , e fette dî limo. 
ne, per mangiarle all'aceto; e ‘pepe bian. 
co, ovvero farci la remolata; che è ftata 
detta altrove. a 
Storione al graffo per Antrè. È 
Si accomoda lo Storione algraffo in di 
verfe maniere, una in forma di Fricondò 
ben lardato ,. e 1’ altra alla Santè Menè 
in groffe fette. 
Storione alla Sante Men 
Sì prende del latte; vin bianco, una fo: 
glia d'alloro , il tutto ben condito, con 
un poco di lardo fonduto,. Ci ft fan cuo- 
cere dentro dolcemente le fette d' Storio-! 
ne, e dipoi # dorano di pane, e figriglia- 
no, e ci fi fa una falfaper di fotto, ie 
a 
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alla medefimà maniera, chealle code di ca- 
ialftrato fervite caldamente . 
ti Storione in forma di Fricordò. 
"| Le Fricondò del anedefimo Storione, do» 
PO averle tagliate, e lardate, Yl farinano 
a|poco poco, «e fi fa prendere loro colore den» 
tro del lardo, o delloftrutto,; Effendoco» 
lorite, fi mettono dentrò una cazzarola 
icon buon fugo, ed:erbe fine, qualche fet- 
‘ita di limone, tartufi, funghi, latti divi- 
ijtello, ed ‘un buon [Colì. Il tutto ben 
iiEraflatoi;re cotto, ci fi mette un bicchiere 

id'agrefto:, e fiferve imedefimamente caldo.. 

Storione în Haricò aligraffo. 

‘ Lo Storione.fi può: \mettere in Haricò 
.jcon delle rape. Fatelo cuocere all'acqua 
.jed al fale, pepe, timo, cipolle: € garofa- 
li. Se avete del brodo, ce ne inetterete,, 
e paffate il voftro (Storione! al roffo con 
al del lardo : dipoi lo metterete a fgocciola- 
ij res e logetterete dentro unGolì prepara» 

to con levoftre rape; un pocodi profciut= 

to in fette, v peftato minuto. Servitelo 
dicon fugo di limone, e guarnitelo di ma- 
rinato, o altre cofe. 
Storiome in magro, 

'. Fatelo cuocere dentro un buon corto 

‘brodo; e paffatelo in Ragà con/funghi, 
il che fia di buon gallo. 

hi Storione in Haricò da magro. 

\ Se ne fa ancora un Haricò con dellera- 

pe, come in graffo, tagliandolo in pezzi, 
j come un dito, edeffendo cotto all'acqua, 
il ed al fale, paffatelo al roffo, ed effendo 

Ra 1 F 4 fgoc= 
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fsocciolati, gettategli dentro un Colì del 
medefimo, e ci metterete le voftre rape _ 
bianchite, e condite. 

Fagiani. 

Si può fervir di grande Antrè di Fa- 
giani: l'uno in pafticcio caldo, e l’altro. 
alla falfa, alla carpa. 

Fagiani alla falla, alla Carpa, 
per Antrè ° è eg 

Bifogna averde’ Fagiani benpelati, bar- 
darli d’ una buona barda di lardo, farli _ 
‘arroftire, ed aver riguardo , che non fi 
fecchino punto. Per fare la falla, regola- 
tevi, quì fotto. 

salfa alla Carpa. 

Prendete una cazzarola, accomodate al 
fondo di buone fette di vitello, come fe 
quefe foffero per far del’ fugo ; mettete 
con quefto vitello delle fette di profciut- 
to, qualche fetta di. cipolla , radiche di 
preffemolo , ed un mazzetto d'erbe fine. 
Bifogna aver una carpa; vuotatla, lavar- 
1a dentro conacqua folamente fenza fca-. 
.gliarla, € tagliarla in pezzi, come feque- 
fta foffe per fare uno ftuffato ,, ed acco- 
modarla dentro la medefima cazzarola. 
Andate fopra il fornello, per farla pren- 
det colore, come fe volefte fare del fugo, 
e dipoi bagnatela con -buon fugo di vitel- 
lo, con un fiafco di buon vino di fciam- 
pagna, uno fpicchio d'aglio; funghi fria 
ti, tartufi, qualche piccola crofta di pa- 
ne. Fate ben cuocere il tutto, avendo ri- 
«guardo di non falarlo troppo , ri è 

en 
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bea cotto, paffatelo per ftamigna a forza 


di braccia, e fate, che la falfafia un po- 
co- legata. Se ella non foffe, aggiugneteci 
qualche Golì di pernice; e mettetelo den 
tro una cazzarola. Avanti che lo fervia- 
te, mettete i voftri fagiani legati dentro 
quefta falfa, e teneteli caldamente, e quan- 
do farà tempo di fervirli, imbandite i vo- 
{tri fagiani in un piatto, e la falfa perdi 
fopra, Si poffono ancora guarnire di pan 
di pernice; delquale fi parlerà quì appref- 
fo al fuo luogo, 
Pafticcio caldo di Fagiani, per Antre. 

| Prendete della carne di Fagiano, edel- 
la carne di pollaftra cappona, ed un pez- 
zo di cofcia divitello tenera. Peftate ben 
il tutto infieme con del preffemolo; cipol- 
la, funghi, prugnoli; qualche latte di vi- 
tello, del profciutto cotto, e del lardo 


crudo. Effendo ben peltato ; e condito di. 


fine erbe , e fpeziarie; fale, e pepe; for- 
matene un buon Godivù, e fatte una pa- 
{ta un poco forte. 
| Se volete; ne farete un pafticcio a due 
fpoglie, o folamente con una. Farete bew 
cuocere il voltro pafticcio ; e volendolo 
fervire lo fgrafferete; e ci metterete un 
Golì di funghi, Servitelo caldamente, 

{ Ripieno. 

Si fanno infinite forte di Pieni; chefa- 
rebbe difficile il particolarizzarli ;. meglio 
adunquefarà il parlarne in quelle cofe, ove 
vanno ferviti. Si è veduto quì addietro, 
per efempiocome fi fa quello iaia Ì 
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‘Melle coffelette di Vitello, e di caftrato;.i 
de’ tacchini, delle fpalle , ‘(ed ancora delli 
refto. Si manderà dunque ‘a ciafcun di ||V 
quelti Articoli, per trovar la maniera di| î 
qualunque pieno, e non ifpiegheremo quì |! 
altro, che il pieno di pefce... fd 

Pieno di Wefce per farlo buono. id 

Bifogna prendere delle carpe, de’ lucci,.| E 
(ed altri pefci, che averete il tutto pela d 
to fopra la tavola: bifogna fare una frit- 
tata, che non fia troppo cotta,e peftarci | 
de’ funghi, tartufi, preffemolo:, e cipolla, 
e dopo aver formato la frittata 3 inettete’||l 
il tutto fopra il pieno ben peftato, e ben, \l 
condito. Ci fi può mettere una. mollica: 
di pane bagnata nel latte, burro, e qual». 
che roffo d’ovo. Fate in un. inbigo, che: 
il voftro pienofia ben legato, qual vi può» 
fervire per empir delle sfoglie ,, e: delle. 
carpe fopra la fpina, per far delle piccole 
polpette, per empir de’cavoli:, formare de' | 
‘piccoli crochetti, ed ogni (ara cofa, che 
giudicherete a-propofito' ,. come fe quello: 
foffe in giorno graffo. 

Filetts. 

Abbiamo defcritto quì fopra quel, che 
riguarda la maniera d’accomodare un fi- 
letto di Manzo al Cetriolo, ed abbiamo: 
offervato quì addietro, che fe ne può fa- 
re come il medefimo ogni altra forta di 
filetti. Eccovi per li filetti Mignoni, che 
fi fervono negli Antrè: per Ordoveti 

Filetti Mignoni, cioè galanti. 
— Bifogna aver de’ buoni filetti di manzo, | 
di 
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ran eat e Le fchiacciarli oa » ta- 
ola . Bilogna dipoi aver un pieno compo» 
o del medefino,che fi vedrà per il Pa- 
o al Vitello, fuorchè quello farà legato 
i qualche roflo d’ovo. Ci entra del lar- 
io, della cofcia di Vitello, un poco di 
raffo di profciutto cotto, qualche carne 
i volatile com preffemolo, cipolla, tartu- 
?df, funghi, paa bagnato nel Bibdao nel 
NI latte, ed un. poco pri: pana di latte. El 
i, hradbafitto.il vedra pieno, ftendetelo fo- 
efipra i voftri filetti, fecondo la quantità y 
n ‘che ne’ averete, e rotolateli ben fermi, 
‘Dopo bifogna: aver una .cazzarola ; che 
} ‘inion fi fia troppo grande. Accomodate del- 
le fette di lardo: al fondo, e qualche fect- 
ij ta di Vitello ben battuto ;- metteteci di 
poi i voftri filecti ripieni, ben conditi com 
È ogni for:a d’ erbe fine, e qualche fetta di 
cipolla, e' limone. Copriteli per di fopra 
f del medelimo; che è di fotto; e mettete- 
«le alle brace, fuoco fotto , e foprà,.ma 
che non fia troppo ardente , ..ffinchè fi 
cuocino: dolcemente. Effendo cotti; bifo- 
gna cavarli ; lafciarli ben (sgocciolare in 
graffo , e fervirli caldamente’, con un buon 
Golì, come fi giudica a propofito, e fugo 
di limone. Ci fi fa ancora un piccol Rae 
gù di tartufi, fe {i vuole, 
Se avete dà fare: qualche altro Antrè 
1 volatile. ripieno » potete empirlo del 
medelima. pieno, e metterlo alle brace co? 
vofiri filetti, @e.per diltinguerlo , quan 
F6 do- 
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do tutto farà cotto, ci farete de' Rasù, ol 
Colì differenti, fgocciolerete ben il raflol 
e fervirete ciafcuna cofa a parte calda-| 
mente. | 
Filetti; di Polaftra Cappona alla pana. È 
Bifogra prendere de filetti di galline ;. 
cappone arrofto, e lì tagliarere in pezzl., 
Prendete una "cazizarola con un poco di° 
Jardo, preffemolo, ed avendoli paffati com 
un poco di farina, metteteci de’ fondi di. 
carciofi tagliati inquarto, qualche fungo ,} 
e fette di tartufi, un mazzetto d’erbe fr-\ 
ne, un poéo di brodo chiaro, e conditea | 
li bene. Effendo cotti, metteteci ivoftrì | 
filetti, ed un poco avanti di fervirli, un' 
poco di pana di latte, e teneteli calda- 
mente. Per legarli, sbattete uno, o due. 
roffi d’ovo con della pana, ed avendoli | 
paffati propriamente, fervirete tutto inun 
tempo ancora per As ed Otdover. 
Si ferve ancora de' filetti di pollaftra: | 
eàppona al bianco y all’oftriche, ed alli 
Cetrioli. 
De' Filetti di Caftrato all? Tanaf: 
D’ altri i in fette al profciutto , ed'anco= 
ra di più altai, come fi vedrà per laTa- © 
vola. 
Per li filetti di pefci, che-fi poffonfer- | 
vire in infalata la Quarefima, vedrete al. | 5 | 
trove, i 
Fegatetti Foje crà, 
Antremè di Fegatetti alla rete. 
Bifogna aver de’ fegatetti , prendere i | 
più magri , € pettarli con lardo bianchi= 
to; 
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‘to; un poco di graffo, e di midolla , di 
tartufi , e de’ funghi, qualche latte di vi- 
tello, un poco di prefflemolo; e di cipole 
la, e di profciutto cotto; il tutto ben 
peftato, e legato con un roffo d’ovo, Ta- 
gliate della rete in pezzi fecondo la grofe 


i fezza de’voftri fegati, per poter ben ro= 
| tolarli dentro , mettete del pieno fopra 


quefta rete tagliata , e poi un fegato fo- 


| pra, e poi ancora del pieno per di fopra,; 


e fate, che il tutto fia ben fermato den- 
tro la rete. Metterete quelti fegati così 
accomodati fopra un fogl'o di, carta, per 
farli grigliare con un poco di lardo fon- 
| duto, ovvero dentro una tortiera, e met- 
tetelival forno . Effendo cotti, cavateli, 
fgociolate ben il graffo., ed imbanditeli 





in un piatto con un poco di fuso caldo 
fopra, condito d'un poco di pepe, e fa- 


ile, ed' avendoe? fpremuto il {ugo d’un’ 


i arancia, ferviteli caldamente. 

Antremè di Fegatetti, e Funghi - 

| Dopo aver levato propriamente il fie- 
le de’ voftri fegati, prendete unatortiera, 
le mettete qualche fetta di lardo fotto, e 
\ li fezati dentro. Conditeli, e copriteli d' 
\ altre fette di lardo per difopra, edaven- 
idoli ben coperti, metteteli a cuocere al 
i forno , avendo riguardo , che non fi fee- 
| chino troppo. Prendete:de’ funghiben net- 
tati, e ben lavati, metteteli dentro un 
| piatto con un poco di lardo, ed un bic- 
chiere d’agrefto  avendoli innanzi difecca- 
i ti della loro umidità; nel metterli ni 
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îl fuoco, Paffate a parte qualche ferta di 
profciutto s con un, poco di lardo, e di | 
farina, ed un mazzetto d'erbe fine. Ef- | 
fendo paflato, metteteci di buon fugo di | 
Vitello, che non fia punto falato x e fa- | 
teli cuocere con li funghi,e li fegati ben | 
fgocciolati ; il tutto detiene: la medefima 
falfa . Verfo il fine legatela di' qualche | 
Iegamento, fe ne conofcete il iilagio, ed | 
avendoli (eraffati,, metteteci un bicfhier | 

_di aceto, e feiviteli caldamente. Si guar- Y 
nifce il piatto di tutto quel, che fi vuo- | 
Ie, purchè quefto fia di pezzi d’' Antre-. 
mè. 

Altri Feyatetti per Antremè, 

Bifogna prendere de’ Fegatetti sche fia= 
no ben proprj, ed aver una tortiera» A 
ciafcun fegato feteci una piccola fetta di 
lardo ,. e’ mettetele feparatamente” nella. 
tortiera ,. € li fegati fopra ben conditi: lid 
seprirete d’un’altra fettaedi lardo , e pa- | 
nerete propriamente per metterli al forno, 
e farli ben cuocere, che fiano. d’ un bel 
colore. Quando: faranno cotti, eben colo». 
riti, cavateli dal forno, ed accomodateli. 
propriamente in un piatto, avendoli beni 
fsccciolati. Gi fi può mettere un poco di 
buon fugo , efpremerci il fugo d'un'aran-’ 
cia, e poi fegvirlii fubito bemecaldi< 

| \Fegatettà' al Profciatto ,. i 

Prendete del profciutto', che taglierete | 
ben fottile, e paffatelo.al roffo, ed i vo 
{tri fegatetti con una cipolletta: ed un po=. 
co di preflemolo ben trito, Li farete cuo- | 

cere’ i 
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cere a poco fuoco, ben conditi, con ur 
pezzo di limone; eli fervireté all fuzo di: 
buon gulto per Didiver, ed Antremè, 

Fegatetti alle "Gravi 
Li fpolverizzerete di fale minuto, € 
| pepe, ed avendoli inviluppati in una fer- 

\ta di lardo, ‘e’ meffi. dentro: um foglio di 
carta, ‘che bagnerete un poco’ per di fo- 
pra» per paura che non fi brucino , li le- 

igherete , e gli metterete mediocremente 

i nella brace, fi cuocino bel bello Servite-- 
li col fuso, 

Fegatetti ver altri Antremè, 
Prendete li fegati, ed avendo levato il 
fiele propriamente ,. fateli un poco bian- 

i chire, metteteli dipoi dentro» dell’acqua 
frefca, e poi metteteli con la: medefima 

acqua dentro un: piatto ben conditi . Tri- 
tateci un poco di funghi, di tartufi, pref- 

femolo, e cipolle, e mettete a cuocere il 
tutto infieme: To quanto poi alli fegati;. 
\avvoltateli con buone fette di: lardo, co- 

ime quì fopra, e metteteli al: Halo che 

i prendano un bel colore, ed in cafo, che 

inom ne aveffero prefo a baftanza ; date- 

glielo con la: pala roffla. Quando bifogne- 

\rà fervirli, fgocciolate bene il graffo, ac- 

| comodate: li fegati dentro un piatto, e 
metteteci un poco di fugo per di fopra. col 

\fugo d'una, o due atance . |. 

Mu i dricmid, cioè Bractoline. 

REG fricondò: fervono non {olament= per 
guarnir degli Antrè molto ricchi, ma 

ancora per farne de’ piatti pafticolari A 


Quan= 
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Quando fervono per ‘guarnife, non -fi far 
dano folamente, ma fi riempifcono, come | 
quando fe ne fa un piatto ; il che fi pra> 
tica in quefta maniera . 



















Fricondò ripiene , dette all’ Efcalopé. 


Bifogna aver della cofcia di Vitello ; È 
tagliata in Fricondò un’ poco f@ttili, e È 
lardarle:dopo le accomoderete fopra la ta- | 
vola col lardo fotto, metterete nel mezzo & 
un poco di qualche buon pieno, e con | 
la mano bagneretel'orlo di dette conovo 
sbattuto; affinchè l'altra braciola;/e Fri- | 
condò, che metterete fopra, ci fi aftac- 
chi bene; e che fia come una medefima | 
cofa .Il lardo deve effere da tutte le par-. 
ti. Accomodate quefte Fricondò in una! 
cazzarola,e mettetele fopra le brace ben: 
coperte; ma non mettete punto di fuoco” 
fopra, e che non fia troppo ardente. Bi- 
‘fogna farli prendere colore da ‘tutte due. 
le parti. dipoi. cavarle ; e fgocciolare un 
poco il graffo, affinchè ci fi poffa fare un. 
piccol roffo con un poco di farina , Di poi 
le bagnerete con buon fugo , che non fia) 
troppo nero, e le rimetterete nella caz-| 
zarola; per farle ben cuocere . Se fi vuol. 
fervirfene. per. guarnire ; fi lafciano. in. 
quefta maniera, ma fe volete, che vi fer=l 
vano di piatto; bifogna metterci qualche! 
tartufi, funghi, c larti di Vitello, qual! 
che buon ‘Colì di pane, e fgraffate bene 
ii tutto, Avanti che le ferviate, gettatech! 
un bicchier d' agrefto , accomodatele in: uri 

plat- Ji 
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atto col voftro Ragù per di SA e 
rvitele caldamente. 

Gelantina . 
Si è fpiegato nell" Articolo de Porchetà 
i di latte, quel che è un’ Antremè di 
elantina, e ci abbiamo defcritto ancora 
a maniera di fervirla, e di che guarnir- 
a. Si aggiugnerà folamente quì, che fi 
uò ancora guarnire della fua pelle bea 
anata, e ben colorita con la pala roffa 4 
del fopra più ft manda ‘il Lettore al 
uogo, che fi anderà indicando, 
alimafrè. Cofa fatta, e cotta in furia. 
Quelta non è-punto una cofa molto nuo- 
a, nè moltodifficile, mettendo una fpal- 
di caftrato , o altra cofe in Galimafrè: 
n tanto come quelle puòfervire a diver 


fificare: î fervizj dentro gli ordinari, ove 


i ba più carne di beccatia, che di vola- 
tili. Eccovene la ‘maniera. 

Levate la pelle della fpalla del caftra= 
to, che ella fitenga nondimeno al mani- 
co , peftate la carne minuta , paffatela 
alla padella con lardo fonduto, erbe fine, 
cipolle intiere, che leverete, fale, pepe; 
noce mofcata, funghi, limion verde e del 
brodo, par cuocere il tutto infieme, poi 
l’accomoderete fopra la voftra pelle, che 
potrete panare y e colorire, e fugo di li 
MORE; ed alto buon fugo in fervirlo. 

‘| Gelattina , i 

Benda defcritta quì addietro la ma- 
niera di fare il bianco mangiare, fi è 
vifto il Gelo, che bifogna fare per que. 
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fto , € quello di corno di Cervo per li 
giorni magri. Eccovi dei Gelo per gli 
ammalati , e quelli , che faranno fani,. 
né troverammo: ancora del migliore. Ser- 
wendolo per Antremè, come il refto. 

Gelatina di piedi: di Vitello.» 

Bifogna prendere de’ piedi di vitello fe- 
condo la quantità del gelo, che fi vuol fa- 
e. Abbiate ancora un buon gallo, ed 
avendo ben lawato il tutto, mettetelo den- 
tro una pentola, ed empitela d’acqua a 
proporzione. Dipoi fatela cuocere, e fchiu- 
matela fopra il tuttocon diligenza. Quan- 
do quefte carni fono vicine ad effere dis. 
fatte, quefto È fegno, che il voftro gelo» 
è affai cotto. Abbiate riguardo ; che egli 
non fia troppo forte. Bifogna aver una 
bella ‘cazzarola, paffare il gelo per ftami- 
gna; mente altro, che il brodo » (eraffarlo 
bene, con due; o trepenne, metterei del’ 
zucchero a proporzione, della canella in: 
ftecchi, due o tre Mecthi di garofali, fcor- 
za di due o tre limoni, de quali ferbere- 
te il fugo . Farete cuocere qualche po- 
coil voltr»> gelo con tutte quelte cofe,. 
ed in tanto fate della fchiuma con quat- 
tro, o fei chiare d’ovo: fpremeteci il fu- . 
g0 ‘de’ voftti limoni ,, e verfate il' tutto: 
depiio il gelo, lo menerete di quando in 
quando infieme foprail fornello . Lafciatelo 
dipoi pofare , fino a che il brodo s alzerà quafi: 
a fpargerfi fuora della cazzarola . Bifo- 
gna allora aver la calza lella , votarci 
dentro il gelo , e paffarlo due, o Ln 

vole 
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volte »\ fin a tanto; che lo vedrete chia-- 
ro.» i } 

Quando il igelo -è cotto com le carni! 
ci fono alcuni, che..ci mettono un pote: 
di via bianco.. 

Per fervirlo, bifogna: metterlo: incun 
luogo ben freddo, ‘affinchè fi congeli pro=- 
lpriamente dentro i weftrt, Piatti .. 

Colori che f poffon, dare calla Gelatina.: 

Quetti colori effendo, ben polti im opra 
poffon fare un effetto molto grato, dentro 
un bianco mangiare, o ‘altre cofe fimili 
Si può. per efempio lafciar: del: gelo col 
fuo color naturale ; bianchendo altro con. 
‘mandole peftate , e paffate fecondo il fo- 
lito ;.per il giallo ci fimette qualche rofe 
fo d’ovo;. per il fior di lino; un-poco di 
“cociniglia ; per il roffo;, del'fugo di bie- 
terave,,.0 girafole di Portogallo:3;per.il' 
‘pavonazzo ,. del .Girafole: pavonazzo ,. - 
polvere di. violetta ; «e\per il verde», del» 
fugo.di foglie di bieta, che farete cuoce-. 
re, e confumare in. unpiatto, affin di le-. 
varne la crudità.. i 
| Gigotto» o Cofciotto dî-Caftrato, 

Non vi è quì da difputare fopra il Gi-. 
‘gotto di caltrato, giacchè ne abbiamo mo- 
{trata affai la maniera fotto la parola «di co- 
fciotto,. a: fpalla di caffrato. Si è veduto 
medelimamente la maniera di mettere un 
Gigotto di vitello all’.addobbo» Eccovene 
‘ancora: qualche altra amaniera .. 
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NATA 1 
Gigotto di Vitello ripieno all'Antrò, 


Bifogna far il pieno della medefima car- | 
ne, con'graffo, e lardo, erbefine; cipol- 
la, pepe; noce mofcata, fale, rofli d'ovo | 
crudi, e funghi, ed avendolo cucito, fa- | 


telo cuocete con buon brodo. Ne potrete 





fare uno Antrè; o fervitelo in zuppa. Fa- |x 


cendo un Colì di roffi d' ovo cotti ; ed 
mandole paffate ‘per ftamigna col medefi. 
mo brodo. In fervîtlo 3 mettete fugo di 
limone, e buon fugo, ‘e guarnite di fun. 
ghi pieni; ed.inRagò; o altra ‘cofa, che 


averete, come coltolette ; ‘latti di vitello ec. 


è (Gigotto di Vitello allo Stufato . 


Lardatelo di-groffi lardi, e paflatelo per | 
la padella, mettetelo a ftufare in una ba. | 
ftardella di terra, un ‘cucchiaro di brodo, | 


um bicchiero ‘di vin bianco, condito di fa- 


le; pepe, un mazzetto d'erbe: Regie | 
a 


fali; e noce mofcata. ‘Quando! fa à cot- 
to, paffate della farina per la padella , per 


legar la falla; e guarnitelo ‘di pan fritto, | 


latti di vitello, e fugo di limone in fer- 
virlo. di 

«Avrofti, 0 Grigliade, fopra la gratella. 

Quando fi ha qualche volatile freddo, 
come tacchini , ‘o ‘altro. Per farne unò 
Antrè, ne potrete’prendere le ali, le co- 
fce, ed'il'Groppone, ‘grigliarli con fale, 
e pepe; paflar farina per la padella con 
lardo fonduto , metterci oftriche, acciu- 
ghe , capperi; noce mofcatà, ‘un poco di 
alloro, e limon verde, un bicchier d'ace- 


to, 
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to, ed un poco di brodo, e far bollire il 
tutto infieme. di 
Tordi in Rag, ed in Pafticcio, 

Si può imitare per li Tordi gli apparec- 
«chi, che fi troveranno iper li! pezzi poca 
differenti da quelli , Se. ne può fare. tra 
gli altri un pafticcio caldo ed un Ragù 
paflandoli alla padella per quefto ultimo, 
con lardo fonduto,. un poco. di farina, un 
mazzetto d’erbe fino, pepe , fale , noce 
| mofcata, un poco di vin bianco, capperi, 
e fugo di limone in fervirli. 

Tordi in Zuppa. 

Per la zuppa, che fe ne è.defcritta al 
brodo fcuro, paflateli medefimamente con 
lardo fonduto, avendoli votati, e mettete- 
li a cuocere con buon brodo proprio a 
quella, come fi è veduto altrove. Paflate 
ancora li :fegati alla padella col medefimo 
lardo, e poi peftateli, e paffateli per .fta- 
migna col medefimo brodo, e li mettere- 
te dentro i voftri tordi, o fopra la zup- 
pa , avendola imbandita ,, e guarnita di 
funghi. na | 

P Godivw. 

Si: on di già vedute diverfe maniere di 
‘‘«Godivù per differenti:cofe: bafterà di toc= 
car quì la maniera di fare ilGodivù d’ua 
polpettone, che può fervire per molcì ale 
ri fimili.. 

nt a der 260 Polpettone ripieno 
di Piccioni; 
| - Pigliate «della' cofcia di - Vicello + di 
| ‘buon .graflo bianchito, € ‘del lardo biana 
| chitoa 
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‘chito, ‘il tuttoben.peltato, metteteciqual- | 
che tartufo, e funghi triti, della:cipolla., — 
del préffemolo, ‘una-»mollica dipanebagna- | 
‘to dentro di buon fugo, quattro ovii, ‘due 
intieri, e due roffi ; e formate il polpet= 
stone; ‘come ‘un! palticcio! dentro la tazza» 
‘tola , ‘con fette di lardo:fotto, Bifogna 
‘aver de Piccioni ben 'paflati\coniognifor= | 
‘ta d’erbe fine, e buone ‘guarniture, e | 
«qualche ‘piccola fetta di Profciutto ‘ben | 
fottile , il tutto ben condito. Mettete i | 
voftri Piccioni dentro il polpettone yefini- | 
te di copririo col ;pieno; -Affinchè non 
‘crepi punto , fi ‘fbatte un ovo, e con la 
mano fe gli “accomoda propriamente, Si 
rovefcia fopra le fette di lardo. che fono 
‘attorno, ‘e ‘fi fa cuocere alla. brace: a pic» 
col fuoco fotto, e fopra. Si ferveper An 
trè . ‘So ne può riempir di Quaglie y 0 
«altre ifimili cofe. pi 

‘Granata lie 0 

‘Per fare una Granata, bifognaaveruna 
‘quantità ‘di Fricondò Jardatedi'piocoli lar- 
di, ed una cazzarola tonda, che non fia 
‘troppo grande, Metteteci di belle fette di 
lardo in fondo; ed accomodate levoftre Fri- 
«condò', il' lardo di' fuora via, che pe 



















ppotute al mezzo, e che fi tocchino: lu 
#altra, per paura: che: quefta mon. fb dis- 
faccia nel cuocere . Si fanno tener infizs 
me con' della chiara d'ovo-sbattuta:, den- 
tro la quale fi bagna J&:mano per umet- 
tarle alle’ bande ove debbono eflere più 
fottile , -che-altrove.' Si mette: dentro al 

hi . va 
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‘vacuo, che quefta fa, ed attorno un poco 
di pieno «de Mifotoni, 0 altri Godivù, 
rifervando il mezzo per metterci fei Pica 
cioni, paflate in Ragù de’ jatti di vitello, 
tartufi, funghi; e piccole fette di profciut- 
to; il ‘tutto ben condito, ed il Ragù fe 
gli getta dentro ‘ancora, come fe quefto 
foffe un polpettone, fi fcuopra il diflopra 
col refto del pieno garbaggiandolo con la 
mano :bagnata nell’ovo, ‘e fi unifcono le 
Fricondò una contro ‘l’altra, fi mette per 
di fopra ancora qualche fetta di lardo, e 
fi fa cuocere alla. ‘brace, affinchè prenda 
bel colore. Per fervirla, ‘bifogna rivoltar- 
lla fottofopra, ed ‘avendola bem fsraffata, 
a rirete da punta delle Fricondò, come a 
‘una Granata, e -la fervirete caldamente, 
Granatina di Galline Cappone, Pollaftri, 

- Piccioni, Pernici, ed ogni forta 
d' altro Volatile. 
Bifogna fare «un buon Godivù della 
medefima maniera, che per li polpettoni 
quì addietro ricordarfi di legare il Go- 

tivù con rofli d'ovo, e con mollica di 

ibane bagnato nel buon fugo , 0 dentro un 

.bochetto di pana di latte. Il Godivùà ef. 

;\endo fatto, prendete una Tortierafecon- 

ilo la grandezza del voftro piatto, e met= 

‘leteci delle fette di lardo ben foctili, 

Mettete il voftro Godivù fopra quefte fet+ 

.\e è e con la. mano bagnata ‘dentro. un 

,.}vo: sbattuto, formate un vacuo feconda 

\|a grandezza del voftro tondo, o pieno, 

sl\Izandogli orliall’altezza di tre di ni +e 

che 
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che fiano da poter refiflere. Prendete Je 
voftre pollaftre crude, oaltri volatili, ta- 
gliateli in mezzo, e batteteti bene. Pa 
fateli dipoi in una cazzarola con del lar- 
do, preffemolo, € cipolla, ed un poco di 
farina, e dopo metteteci un poco di fugo ,. 
condendoli bene. Ci fi aggiuntano fette 
di tartufi, funghi , e latti di vitello. Il 
tutto effendo quafi vicino a effer cotto in 
maniera ; «che non ci fia più gran falfa, 
accomodate quefti volatili dentro Ja voftr 
Granatina , e pavatela propriamente ‘perl 
di fopra, per farli prender colore al for=| 
no. Avendola cavata , -bifogna ben fgec-| 
ciolarla, tagliar le fette attorno, e farla. 
fcorrere fopra il vo@tro piatto , 0.tondo, 
Ci fi può mettere un Colì di funghi , e 
fervirla caldamente per Antrè. 
Gruò in Antremè, A 
Bifogna prendere del Gruò; metterla 
dentro una piccola. pignatta, empirla di 
latte , con un pezzo di cannella in ba: 
ftone , un poco «di fcorza di limone. ver. 
de , coriandoli, ‘un poco di fale, ed un ftec: 
ico di garofalo. Fatela bollire fin a tanto che 
diventino una crema delicata . Dopo ciò pali 
fatela per ftamigna ; ed avendola votata dén: 
troun vafo, metteteci un poco di zucchero: 
Tenetela dipoi fopra un fornello ; che nonfi 
troppo ardente, perchè non bifogna pun 
to che bolla di più. Bifogna -dimenarf 
la.di quando in quando leggiermente | 
e quando il zucchero farà disfatto, po 
fatela fopra la cenere calda , e la copri 
TEC, | 
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rete, in maniera; che ci fi formerà fopra 
una tela denfa. La fervirete caldamente 
dentro il medefimo vafo. 
Piocatiglie, 
Per fare un Piccatiglio di Pernice, of- 
ferverete il medefimo; che farefte per un 
Piccatiglio ‘ordinario di Caftrato. Gi po- 
trete aggiugnere del profciutto , ftemperan- 
dolo con buon fugo, e guarnirlo di picco- 
le crofte -di pan fritto, e fugo di limone 
in fervirlo. 
Piccatiglio di Carpa: 

Metteteci dentro un poco di capperi ; 
| funghi, tartufi, ed altre guarniture., che 
| averete il tutto-ben: peltato;, eben condito. 
| »Gi fono ancora altri Piccatigli, che fi 

troveranno nello fcorrer della Tavola, è 
| luoghi , ove quefti fi ari parti» 
colarmente, 

Harîcò. 

Si è veduto qui addietro la maniera di 
fare il caftrato in Haricò , come. altro- 
ve. Se ne può fare ancora di pefci., co- 
me altrove , ed altro. Ecco .quì ancora 
per li legumi; che fi chiamano fagioli, @ 
Haricò. 

Confervare.y ed accomodare i Fagioli. 
Se ne può confervare in due maniere, 
o conci nell’ aceto, acqua, e fale, come 
li cetrioli, o ben fecchi; dopo averli pu- 
iti, e bianchiti. Si fanno feccare al S$o- 
le, ‘e quafido fono ben fecchi li metterete 
in un luogo, che non fia umido. Per far- 
li rinvenire li terrete a molle due giorni 
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continui in acqua tiepida; eripigliano qua- 
fi l’ifteffo colore,che quando fi fono col- 
ti. Li farete dipoi aleffare, e gliaccomo-. 
derete all’ordinario.Quelli,che ficonciano, | 
o marinano, quandofon ben conditi dentro 
una pentola, con qualche garofalo, «edun | 
paco di pepe, bifogna ben coprirliper pau- | 
ra; che non fi guaftino, potendoci metter | 
fopra del burro fonduto, Quando livorre-.. 
te porre in opra, fateli ftare a molle nell’ | 
acqua, come gli altri, affinchè fi diffalino 
bene, e dopo vi poffono fervir, sì perin- 
falata, ‘0 per Antremè , dopo averli allef- 
fati, e paffati alla pana. 

i Attellette, o Bacchetteo 

lie Bacchette fono ancora un pezzo d’ 
‘Antremè. Eccovi quello ; che fono. Pren- 
dete de’ latti di vitello, ed alleffateli, ‘bi- 
fogna tagliarli in ‘piccoli pezzi, con de’ 
fegatetti, e del piccolo lardo biavchito , € 
paflar .il tatto con un poco dipreffemolo; 
cipolla , farina,, e .ben .xcondirli. Effendo 
quafi cotti in-maniera; che ci fia un po- 
co :di falfa, e .che ella fia legata, fate 
delle piccole bacchette, o fianofteccaden- 
ti, ed infilzatevi i veli pezzi di fegati, 
di ilatti -di vitello, e de’ piccoli lardi, fe- 
condo la lunghezza delvoftri fteccadenti, 
@ bacchette ; bagnateli dentro la falfa ed. 
avendoli panati jpotrete grigliarli , o.frigger- 
li,Se re guarnifce ancorade’ piatti d’arrolto, 

Oftriche maniera d' accomodarle. 

Bifogna metterle dentro una cazzarola 

con un -poco d'acquay e d CdR, farle 
, Met )1) 
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“dare un bollore. Cavatele dipoi, el'acqua, 
‘che è dentro le gufce, confervatela per 
metterla dentro li Ragà, allorchè fon vi» 
cine a fervirle. a 

‘se ne fa in quella maniera un Antrèdi 
Polla@trl ripieni all'OfBfriche, come fi de- 
feriverà dentro l'articolo de’ Pollaftri, co- 
me altrove, e fi è di già offervata la ma- 
niera d’accomodare il Juecio, «ed altri pe- 
{ci all’Oftriche ycome altrove, ed un’ Ana- 
‘tra all’ORriche, e ciò, che fi pratica per 
molve: altre ‘cofe. Eccovi per fervir dell* 
«Oftriche ‘in particolare. 

JV ‘Oftriche all'Addobbo. 

Prendete dell'OMtriche, che aprirete, e 


| ‘le condirete d’erbe fine, come preffemolo, 
| cipolla, timo, baflilico, un pochettino di 








:ciafcuna cofa dentro in ogni oftricha, ed 


| ancora del pepe, ed un poco di vin bian. 
| .co. Dipoi le ricoprirete colloro gufcio è 


‘le metterete al fuoco fopra una gratella, 


\-«e di quando in quando metterete ‘la pala 


xoffa per .di :fopra. Effendo vicino a fer- 
‘visle, ‘le imbandirete nel piatto, efervire- 
te difcoperte. 

| Offriche ripiene. 

Aprite le voftre oftriche, è fatele bian. 
chire, dopo le pelterete bene con preffemo- 
lo, cipolla, timo, fale pepe; acciughe, e 
buon burro. Fate bagnare -una mollica di 
‘pane; iche «ci mefcolerete con noce. mo- 
fcata ; edi altre fpeziarie dolci, due, o tre 
roi d'ovo; e pefterete il tutto infieme. 
Ne riempirete e. votre ii dell' 

2 ‘oftri» 


| 


148 i 
oftriche ,è ed avendole dorate, o panatex 
le metterete a cuocere al forno foprauna 
gratella; e le fervirete a fecco y occon fu- 
go di limone, 
Offtiche marinate , e fritte. 
. Dopo averle fatte ‘marinare! al fugo di 
limone; fi poffono mettere ‘in gonfietti, e' 
friggerle con bel colore. ni io 
Tefte di Pefce. i 
Abbiamo già defcritto nell'articolo del 
Luccio, a che fi può mettere la telta al 
corto brodo. Si può ancora fervire in zup- 
pa , come l’altre particolarmente quella 
di Salmone falata, per la quale offervate 
ciò, che è quì fotto defcritto. 
Tefta di Salmon falata in Zuppa, 
Scagliate la voftra telta di Salmone, e 
lardatela di lardoni d’'anguilla conditi di 
pepe. Paffatela alla padella con burro rof= 
fo, € fatela cuocere dentro una baftardel- 
la di terra, con purè liquida; erbe fine, 
e limon verde : aggiugneteci de*cappeti , 
fanghi, ed oftriche paflate alla jpadella 
con. burro roffo, con;un poco-di farinal, 
e preparate ogni cofa propriamente. fopra 
la voftra zuppa , con fugo di limone in 
fervirla. o dai 
Tefta di Cinghiale per Antremè, 
Bifogna prendere la telta , e ben farla 
abbruciare alla. fiamma del fuoco , dipoi 
sfregarla con un pezzo; di mattone a forza 


di braccia, per levarle tutto il pelo. Fie 


nirete di.rafchiarla colcortello; e la met- 
terete, come bifogna, Dopo sugo e” 
Ola 
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fofferete, levando le due mafcelle, si il 
grugno, La fenderete per di fotto in ma- 
niera; che fi tenga attaccata di fopra per 
la ful a pelle, eleverete le cervella, ela 
lingua. Prendete il voftro cortello, e con 
la punta farete penetrare del .fale' dentro 
tutta la carne, Dipoi la tornerete: come 
prima ; congiungendolainfieme, e la leghe- 
rete bene, involtandola dentro una falviet- 
ta, Bifogna aver un gran Calderone , e 
mettercela. dentro propriamente con gran 
quantità d’acqua; ogni forta d’erbe fine, 
zinna di porco, coriandoli, due foglie di 
alloro, anifi, ftecchi di garofali, e (noce 
mofcata rotta, e del fale; fecredelte, che 
non fofle falata a baftanza, Cibifogna an 
cora della cipolla, erofmarino, ed effendo 
mezza cotta, ci metterete un fiafco di 
buon vino, e finirete di farla cuocere per 
lo fpazio di dedici ore. 
La Lingua del Cinghiale. © 

Si può ancora far cuocer la lingua dene 
tro il medefimo brodo. 

Se avete il tempo, potete lafciare la 
inedefima telta dentro il fuofale, e falar- 
la, innanzi di farla cuocere, Effendo cotta, 
lafciatela raffreddare dentto il fuo brodo, 
cavatela dipoi, accomodatela propriamente 
in uni piatto, € fervitela fredda inticra, o 
in fette. 

| Profciutto per far l’Effenza, 

| Bifogna aver di piccole fette di profciut= 

to crudo , batterle bene, e paflarle nella 

cazgarola con un poco di lardo fonduto: 
G 3 meta 
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mettetele fopra uno fcaldavivandecon fio 
co molto, ed avendo uncucchiaro alla ma-. 
no, fateli prender colore con un poco di 
farina. Effendo colorito, ci fi merte un buon. 
fugo di vitello, un mazzetto di cipolle, e 
d’erbe fine, de’ ftecchi di garofalo ,, uno 
fpicchio d'aglio, qualche fetta di limone, 
un pugno di funghi triti, cartufttagliati ; 
qualche .crofta di pane, ed un bicchier d’ 
aceto, Quando il tutto farà cotto, paffa te- 
lo propriamente per ftamigna:, e mettete 
quefto fugo in luogo proprio, fenza che 
bolla di vantaggio. Vi fervirà per ogni. 
forta di cofe ove entra del profciutto. 

7 Pane al Profciutto. 

Paffate le voftre fette di Profciutto ,. 
come quì fopra , fuor che- non ci bifo-. 
gna punto di funghi, nè paflarlè per: fta- 
migna, Effendo cotte, fe non fono a ba- 
ftanza legate , ci fi metterà un poco di 
Colì di pane. Bifogna avere un pan da 
zuppa, fenderlo per il mezzo in maniera, 
‘ che le due crofte fotto, e fopra fieno ina 
tiere:» levata la mollica di dentro , fate- 
le feccare , e prender colore all'aria del’ 
fuoco ; 0 al forno, che fia toffo. Quando: 
farete vicino a fervirlo,, prendete le due: 
crofte , unitele infieme dentro un piccol: 
piatto , avendole fatte bagnare un poco: 
dentro la falfa : mettete il: voltro Ragù: 
dentro la falfa, e mediocremente. Si può. 
guarnir con de fegati alla rete , Je fervir 
per Antremè, 


La 
Pa 
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Bafticcio di Profetutto, i 

Abbiate un buon profciutto, levategli la 
pelle, o cotenna, ed il graffo cattivo; ta- 
gliate il manico; e levate l’otfo del mez= 
zo. Dopo copritelo di fette di lardo , e 
fette di manzo, con erbs fine, e fpezie- 
rie, fette di cipolle, una foglia di alloro 
ed effendo così ben coperto , mettetelo 
alla brace com un coperchio per di fopra, 
che non refpiri da alcuna parte: lo fare- 
te cuocere circa dodici; 0 fedici ore, che 
il forno non fia troppo ardente ; effendo 
cotto, lafciatelo raffreddare dentro la me- 
defima pentola, Formate intanto una grof- 
fa palta , con un poco/di burro; 0 ovo, 
acqua, e farina. Pigliate il piatto, dentro 
il quale volete fervirlo, e fate un grand’ 
orlo attorno con quelta pafta è che quel” 
orlo fia forte; ed abbia del [piede affinchè 
pofla foftenerlo, perchè non ci è puntodi 
fondo. Si garbesgerà quefta {ponda-per di 
fuori con piccoli fiori, gigli, ed'altre ope» 
razioni . Fatelo cuocere dentro ib forno, 
ed effendo cotto, Ievate il voltro profciut= 
to, cavate via tutto ilgraflo, che tattor- 
no, e mettetelo dentro il voftro piatto col 
fugo, che averà fatto, Mettete ancora del- 
Ie medefime' fette di manzo ; per empir 
gl intervalli, e del graffo, e lo finirete di 
riempire, come fe foffe ftato fatto: dentrò 
il pafticcio, Ci fi aggiunga un poco di pref- 
femolo trito, e fpolverarlo di croffa di pan 
grattato, farlo prender colore con la pala 
del fuoco roffa, e fervirlo freddamente . 

Ga Ale 
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Altro Pafticeo ni Profe?utto, 
Levateli la cotenna, ed il graffo catti» 
vo; tagliate la punta, e difoflatelo, come 
l’addietro. Fate una groffa palta bife con 
farina diffegala, e dell’acqua, accomodate 
il voftro pafticcio tondo, d'una grande al- 
tezza : mettete al fondo una quantità di 
lardo trito, e peftato , accomodateciil pro- | 
fciutto, e metteteci delle foglie d'alloro, 
quattro, o cinque fette di limone, e mol- . 
te altre fette di lardo perdi fopra - Copri- 
telo dipoi:con la fpoglia, il tuttogarbeg- 
giato , doratelo con un roffo d’ovo, efa- 
telo cuocere al forno da fei ore, e fervi- | 
telo freddo. 
Profciutto în Rasù all’ Hipserà, 
Bifogna paffar delle fette di profciutte | 
crudo alla padella. Fate una falfa con zuc- . 
chero, cannella, un maccaronepeftato, vi- | 
no roffo, un poco di pane biancotrito, e | 
metteteci le voftre fette, efugo di arancia | 
in fervirlo. i 
- Profciutto in altra manîera. 

Il profciutto fi ferve altrove con pezzi 
dicarne falata , con falciccioni, e lingue fo» 
derate. ; 

Vedete quì dopo per le frittate di pro- 
fciutto, edipollaftri ; e piccioni al profciut- | 
to, e ciafcuno alfuo luogo, come ancora il 
Golì ‘di profciutto, quì addietro, 

Profciutto di Pelce. 

Prendete della carne di tinche, d’anguil- 
le, e di falmon frefco, e de latti dicar- 
pa , che triterete, e pefterete in un mor» 

i i taro 
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taro, con fale:, pepe, noce mbòfcata , e 
burro. Mefcolate bene tutte quelte carni 
infieme, e formatene una maniera di pro- 
fciutto , fopra delle pelli di carpa. Invi» 
lapperete il tutto dentro una tela nuova, 
che cucirete ben ftretta, e lo farete cuoce- 
re con metà acqua, e vino , condito di 
garofali , alloro , e pepe: lafciatelo raffredda- 
re dentro il fuo brodo, e fervitelo con lau- 
ro, erbe fine tagliate minutamente , e fet- 
te di limone. Lo potete ancora tagliare in 
fette, come il vero profciutto. 

Pieno di Pefce, per far Pollaftri, e 
. Piccioni falfficati. 

Si può imitare colla ftefla maniera una 
lacchetta., o fpalla, come pure de’ Pollaftri, 
e Piccioni, e col pieno, che fi può vede= 
re quì addietro. 

Giulien . 

La Giulien è una zuppa molto confide= 
rabile. Eccovene la manieta. Fatearroftire 
una lacchetta di Caftrato, e {graffatela bene: 
levatene la pelle, e quandofarà arroftita, 
mettetela dentro una pentola srande a pro= 
porzione, perchè ci fia del brodo perla vo- 
{tra zuppa. Mettete infieme un buon pez- 
zo di fetta di manzo, di cofciadi vitello, 
un buon cappone, due carote, due rape, 
altrettante paftinacche;.radiche di preffe- 
molo, fellari, e qualche cipolla fteccata. 


‘Fate. cuocere tutto ciò lungo tempo ; 


affinchè il voftro brodo fia ben nutrito. 

Bifogna aver. in un’altra piccola pi. 

guatta tre, 0 quattro mazzi di fparagi, 
G 5 ua 
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un poco di acetofa, tagliata con duecol- 
pi di cortello, e del cerfoglio. Fareteben: 
cuocere con del brodo del n pignat- 
ta, e le voftre crofte avendo bollito, ac- 
comaderete gli fparagi, e l’acetofa per di 
fopra, e niente all’ intorno. 

Altre Zuppe alla Giulien— 

Si fanno ancora delle zuppe alla Giu- 
Hen di petto di vitello, cappone, gallina,. 
piccioni , ed altre Chedi . Avendole bene 
appropriate , e fate bianchire, mettetele 
a bollire in una pentola con buon brodo,;. 
ed un mazzetto . Ci aggiugnerete dipoi 
le radiche, e legumi , quì fopra ; onde 
guarnirete la zappa con punte di fparagi ,. 
cioè col verde folamente, comedi piccoli 
pifelli. 


sugo. 

Si è defcritta quì addietro la ‘inanjera: 
0 dî trarre li fughi, tanto' per le zuppe ; che 
per altre cole. Eccovene qualche altra .. 

Sugo dè Vitello, 

Tagliate un pezzo di cofcia di Vitello 
in tre parti, mettetele dentro una pento- 
la di terra, e turatela in maniera tale 
col fuo coperchio, e palta, che non refpi- 
ri punto. La metterete fopra un poco di 
fuoco circa due ore di tempo,edil'voftro: 
fugo farà fatto per fervirvene dentro le 
cofe; ove fi defcrive , che è bifogno di 
metterne, per renderle più fugofe, e diun 
miglior gufto. 

‘Sago di Manzo, e di Gaftrato » 

Potete praticar la medefima cofa ; ov- 

vero 








| | | tS5., 
| vero vedete quel, che è ftato detto al pri. 


mo Articolo de'Colì, come fi vedrà nella 
Tavola. 
Sugo di Pernice, e di Cappone.. 

Fate arroftire l'una, e l'altro, ed el. 
fendo cotti, gli fpremerete feparatamente 
per trarne il fugo. 

Sugo di Vitello, e d' altri. 

SI può ancora far così medefimamente » 

come li fuddetti. i 
. Sugo di Pefce. 
Pigliate delle rinche, edelle carpe, sfano 


\ gate le. prime , e fendetele per il lungo, 


e fcagliate le carpe, levate via le baife 
della telta dell'una ,edell'altre, e mettete 
quefti pefci in un piatto d’argentoconun 
poco di burro . Fateli rofolare » come il 
manzo, ed effendo cotti, metteteci un po- 
co di farina, che farete ancora rofolare col 
relto, e poi del brodo, fecondo quel, che 
ne avrete a fare. Paffate il tutto, dentro 
un panna € fpremetelo ben forte. Condi- 
telo d’un mazzetto d' erbe fine, fale,eli- 

on verde, fteccato di garofali, e ve ne 
fervirete, tanto per le voltre zuppe; che 
per gli. Antrè, ed Antremè di pefce. 

Lattughe alla Dama Simona. 

Perempir delle lattughe alla Dama Sia 
mona, bifogna prender delle lattughe ca» 
pucce, farle bianchire folamente, che ab- 
bino fentito il calor dell’acqua ,.cavarle, € 
farle fsocciolare . Pigliate della carne di 
pollaftri, e capponi cotti, che avrete, pe- 
ftatela con qualche pezzo di profciutto cotto, 
| G 6 qual- 








156 

qualche fungo, ed erbe fine. Il tutto con- 
dito, e ben pellato mettetele dentro una . 
cizzirola con due pugni di mollica di pa- | 
ne, e quattro, o cinque ovi; fecondo la | 
quantità del voftro pieno. Bifogna riempir 
le voftre lattughe dentro il cuore, edopo 
che faran piene, legatele bene , e fatele 
cuocere con buon brodo . Effendo cotte, 
bifogna fare un buon bianco di più rofli d° | 
ovo , ma che non fia giravoltato punto, 
Cavate le voftre lattughe, fgocciolatele be= 
ne, e slegatele, e mettetele dentro quefto.. 
brodetto, che fi mantengano calde, Sifer= 
vono per Ordover fra gli Antrè. 
Si guarnifce ancora delle zuppe di vo 
latili ripieni, con fimili lattughe, e fe ne 
riempifcono per li giorni magrid’un buon. 
pieno di pefce, o d’erbe, e d'ovi, . 
j 


















Mii 


Lamprede, 

Si poffono accomodare in una di quelt 
due maniere: cavatele il fangue, e ferba-. 
telo; dipoi levatele la morchia dentro dell’ 
acqua calda; a mettetele in fette, che fa=. 
rete cuocere dentro una batardella di tera. 
ra con burro roffo, vin bianco, fale, pe- 
pe, noce mofcata, un mazzetto d'erbe ff. 
ne, ed una foglia d’alloro, poi metteteci 
il fatigue, che avete ferbato, con un po-f 
co di farina fritta; e capperi , è fervitela 
suarnita di fette di limone. 

Lamprede alla Jalfa dolce. 

Per metterle alla falfa dolce , dopo aver= 
le levata la morchia, fatele cuocere con 
vin roffo, burro roffo , cannella, zucchero, 

pepe, 
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pepe, fale; un pezzo di limon verde, & 
fugo di limone in fervirlo. 

Lamprede in Zuppa. 

Se fe ne vuol fare una zuppa ; taglia» 
tele in pezzi, dopo averle levata la mor- 
chia , e paffatele alla padella con burro 
roffo, farina, erbe fine ben minute, qual- 
che fungo, fale, purè liquida, ed un pez- 
zo di limon verde. Effendo cotte, imban- 
ditele fopra le voftre crofte mittonè , e 
fugo di limone in fervirle. 

Lamprede în Pafticeto. 

Vedetene la maniera all’articolo de’ Pa- 
fticci, come altrove. 

vd _ Locuffe. 

La maniera di fare un piccatiglio di 
locufte, non dee tenerci a bada, effendo 
«comune con gli altri piccatigli di quefta 
natura, 

Locuffe in infalata. 

Per fervirle in infalata , fi può vedere 
quel, che è ftato detto , come altrove; 
toccante l'infàlata di pefci, ed aggiugne- 
re dentro la falfa di quel, ch’è dentro il 
‘corpo delle loculte. 

kocuffe în Rag, ed in Zuppa. 

Difoffandole , dopo che fono cotte , © 
tutto quelto non è niente difficile , non 
avendoci , che ad offervare fopra quefto 
quello, che fi troverà fpiegato altrove in 
diverfi luoghi circa altri pefci. 

Lapin, e Laprò ; cioè Conigli, 
e Coniglietti in Torta. 

I Conigli, e Coniglietti fi poffono met- 

[ere 
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tere ancora im torta, tagliandoliin pezzi, 
che pafferete alla padella con lardo fondu- 
to, un poco dî farina fritta ,° erbe fine, 
cipollette, fale , pepe, noce mofcata,; ed 
un poco di brodo. Eflendo riffreddatî, tor- 
matene la voftra torta com palta fina , e' 
guarnita di fpongoli, tartufi, lardo pefta- 
to, € ricopritela con la medefima pafta. 
Fatela cuocere un' ora, e mezza, e quan= 
do farà a mezza cottura; metteteci la fal- 
fa, ove gli averete paflati, efugo diarana 
ce in fervirla. j 

Conigli, e Conigliettî alla falla al 
Profciutto 

Si può ancora dopo che li voltri Coni= 
gli, e Conmiglietti fono arroftiti ; tagliarli 
per metà; e farci una falfa alprofeiutto . 

Le rò , cioè Lebrotti alla Saingarà. © 

Lardate i voftri Jeprottì propriamente y 
e fateli arroftire, bifogna dipoi aver delle 
fette di profciutto ben battute, e paffarle: 
con un poco di. lardo , e di farina, un 
mazzetto d’erbe fine, e del buon fugo; 
che non fia punto falato, e far cuocere il 
tutto infieme, metteteci ancora un bicchier 
d'aceto, e legate quefta falfa, con un po- 
co di Colì di pane. Tagliate li voftri le- 
protti in quarto, ed imbanditeli dentro un 
‘piatto ; o tando ; gettate la. falla fopra 
con le fette di profciutto:, e fervitele cal- 
damente, avendole bene fsraffate. 

Pollafire, Pollafiri, Piccioni alla 
Saingarà, 
Si fan nella medefima maniera’ delle 
Pol- 
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Pollaftre alla Saingarà, come pure de coli 
laftri, e de’ piccioni, fuorchè non fi ta- 
gliano in quarto, fe non fi vuole. 
Leprotti lardatt alla falla dolce, o- 
peverata.- 

Lardatene una fpalla, ed una cofcia, & 
l’altra no, ed. avendoli fatti arroftire fer- 
viteli.con una falfa dolce ,, o peverata , 
guarniti di marinati.. 

Leprotto alla Svizzera. 

Fateli in quarti, e lardateli di grofit 

lardi. Fateli cuocere con del brodo, con- 


| dito di fale, pepe. garofali, ed un poco 
| dî vino. Effendo cotti, paflate il fegato, 


ed il fangue per la padella con un poco 
di farina, e mifchiate il tutto infiemecon 
un bicchier d'aceto, olive difoffate, cap- 
peri, fette di limone’ per guarnirli. 
© Keprottò în zuppa all'Italiana. 
Bifogna tagliar il leprotto in quattro 
quarti, lardarli di groffi lardi, e paffarli 
alla padella con lardo fonduto, metteteli 
a cuocere con brodo , tal qual fi può. ve- 
dere altroye, con datteri, vuapaffa, fcor- 
za di limone, cannella, fale, ed un poco 
di vin bianco. Tmbandite il tutto fopra 
| Ie voftre croftebollite, e fervitela con fu- 
«go di limone guarnita di fette, © di gra- 
i mì di melagranata. 
;. Leprotti in Pafticeto, 
| Offervatene la maniera all’ articolo de” 
| Pafticci. È 


._. ._Limande, Pefce Paffera. 
Si può proccurare d’'imitare con la, Paf- 
era. 
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fere le maniere, che fi vedranno per le 
sfoglie, poichè per quel, che è di metter- 
le al burro bianco, o di farne un Ragù, 
paffandole al burro roflo, dopo averle ta- 
gliata la tefta, quefta è cofa affai comu- 
‘ne; per non eflere ignorata da alcuno. 

î Pefce Cane. 

Non'ci fermeremo punto nè meno fo- 
pra la maniera di fare uno fufato di pe- 
fce Cane, o fopra gli apparecchi, che gli 
‘poffono convenire , perchè bafta regolarfi 
con altre cofe fimili, 

Macrofe. 


Queffta è un'Anatra di Mare, che ba il fan- © 
sue freddo, perchè nafce in Mare, e fî © 
mangia in Francia in giorni di magro. | 


La potete mettere all’addobbo totalmen- 
te come un’ Anatra, o un Anatrotto, ed 
effendo cotta , fervitela fopra una falviet- 
ta bianca, guarnita di preffemolo, e fette 
di limone, i 
Macrofe al Cetriolo. 

Se ne fa ancora un Antrè al cetriolo; 
come molti altri . 

Macrofe al corto brodo. 

Dopo averla pelata, e vuotata, lardate- 
la di sroffi lardoni d’anguilla, fatela cuo- 
‘cere quattro, o cinque ore a poco fuoco, 
con acqua, fale, un mazzetto d'erbe fine, 
alloro, garofalo , pepe; un poco di vin 
bianco, ed un pezzo. di burro, Fateci la 
falfa feguente chiamata peverata, 

Salfa peverata. È e 

Con burro bianco, faritia , fina pepe 

1a0e 
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bianco , limon verde; ed aceto, e fregate 
una {calogna nel fondo. del DITO 3 OVE 
volete metterla. j 

Macrofe in Ragk alla Cioccolata. 

Avendo pelata, e nettata propriamente 
la voftra Macrofe, vuotatela, e lavatela:, 
fatela bianchir fopra labrace, e dipoi met= 
tetela a bollire in una pentola ye condi- 
tela di fale, pepe, alloro, edun mazzetto 
d’erbe fine. Farete un poco-di cioccolata, 
qual getterete dentro. Preparate nel me- 
defimo itempo un Ragù con li fegatiy fune 
ghi, fpongoli; pruguoli, tartufi, tre once 
di maroni, e la voftra Macrofe eflenda 
cotta, e pofta dentro il fuopiatto, verfa= 
teci il.voltro Ragù per di fopra ; e fer» 
vitela guarnita di quel , che voi volete 

.. Macrofe in Haricò. 

Fatela cuocere , «come la fuddetta , e 
fate un Ragù di rape , che pafferete un 
poco’ al rofflo.. Le bagnerete dipoi con la 
falla. della voftra er la quale effen= 
do cotta la taglierete in pezzi, eci met. 
terete dentro le voftre rape. Imbanditela, 


\ e-fervitela, quando farà tempo , guarnita: 





| di quel, che avrere. 
| Macrofe » 0 Pò purò, cioè confumata nel 
Vale s ove fi cuoce. 
. Lardate la voftra Macrofe di groffi lar 
doni di anguilla , e paflatela alla pa- 
i della con burro roffo. Dipoi mettetela 
| dentro una pignatta., o baftardella di 
terra con un poco del medefimo burro , 
e di farina , ed acqua , condite di fale , 
garo= 
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garofali; pepe, noce mofcata, funghi, ur 
mazzetto, e limon verde. Fatele cuocere 
‘a picciol fuoco circa quattro , 0 cinque 
ore, come al cortà brodo, e volendo fer- 
virle, aggiugneteci dell’oftriche, capperi,, 
e fugo di limone. 1 P 

Macrofe arroffo, 

La bagnerete nel cuocerfi con burro, € 
con fale, dipoi fateci una falfa col fega- 
to, che fi peftaben minuto, e che fi met- 
te dentro il Dagù con fale, pepe , noce 
mofcata, funghi, e fugo d’arancia. 

: Macrole in Pafticcio, i 

Bifogna prendere le Macrofe, che fiano: 
ben pelate, e ben pulite , e' batterle un 
poco fopra il petto, farle bianchire: alla: 
brace, e legarle attorno. Prendeteilfega- 
to con tartufi triti; fanghi, burro, e pref= 
femolo, un poco di'cipolla , ie di cappo- 
ni; con ancora un' acciuga ,. il tutto ben 
trito, ben nutrito, e ben condito. Bifo= 
gna tiempirne il corpo della Macrofe, e 
falvar un poco di quefto: pieno medefimo: 
per metterne di fotto . Formate il voftro 
Palliccio di due fpoglie, e poftaci frammezzo» 
la voftra Macrofa, fatela cuocere al forno. 

Se volete fervirlo caldamente» bifogna: 
farci un buon Ragù compofto di latti di - 
carpa, code digambari, funghi, etartufi,. 
o pure un. Ragù all’oftriche, il tutto fer- 
vito propriamente, E fe lo volete fervir 
freddo, dopo che è cotto, non ci occorre 
altro, che lafciarlo raffreddare, efervitelo 
quando vorrete. 
Mae 
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Macrofe în Zupfa: 

Per far la zuppa di Macrofe ; bifogna: 
farla bollire dentro buon brodò di pefce,. 
\Eflendo cotta, fate bollite Jà :voltra zup. 
pa con quefto brodo. Conviene dipoi aver. 
un buon piccatiglio di pefce:, per metter 
fopra la voftra Macrofe, quando l’averete 
accomodata fopra la zuppa, e che farà bol” 
lita fufficientemente.. Guarnitela con filet- 
ti di sfoglia, o di pefce merla, o di'gamba- 
ti; 0 altripefci* un buon Rasù per difo- 
pra, ed un buon Colì alligambari, o fun-- 
ghi, il tutto fervito caldamente. 
|. Si fanno ancora zuppe di Marcofe alle: 
lenti. 
| Pefce Sgombro detto Maccherò.. 
|. Li fenderete:, o taglierete un poco per- 
il lungo della fchiena:, avendoli votati, e- 
cio con olio ; fal trito, pepe, e finoc=- 

















hio. Involtateli con finocchioverde,, per” 
arli arroftire, e fateci una: falfa con bur- 
ro.roffo, erbe fine trite minutamente, no-- 
ce mofcata, fale, finocchi, vua fpina alla 
fua ftagione, capperi: » ed'un bicchier d'a- 
seto; guarniti di fette di limone.. 
Sgombri ta Zuppa. 
si può ancora fervirli in zuppa , dopo 
averli. fatti: friggere bene a propefito in: 
burro purgatoy e bolli: dipoi in una caz- 
zarola con buon brodo di pefce; o d’erbe : 
uarnita di funghi in Ragù, capperi, fu= 
o*», e fette di limone. 
Marinati,. 
Si mettono differenti cofe in marinato s. 
o per 
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6 per guarnit altri piatti; "o per farne | 
piatti, Si guarnifcono delle fricaffè! di po!- | 
latri, con altri pollaftri in marinato) Il | 
marinato di vitello ferve \a : guarnire de’ | 
piatti di vitello ripieni, ‘o lunge di vitel- | 
lo arrofto , e così del refto, come piccio- | 













ni, pernici, ed altri, de quali.fi può far. 
ancora de’ piatti feparati per Antrè. Scor= 
reremo intanto quel, che è quì da gi 
vare fopra quefto paîticolare., 

Marinato di Pollaffra. 

\Spezzate in quarti li voftri pollatri, e. 
fateli marinare con fugo di limone, ed. 
agrefto, o aceto , fale ; pepe, samia li sii 
cipolle, e alloro. Lafciateli dentro quefto | 
marinato lo fpazio di tre ‘ore, dipoi fate , 
una palta chiara con farina; vin bianco 4 
e roffi d’ovo, bagnateci i voftri pabiaftti ( 
c fateli friggere nel lardo fonduto, onel= 
lo ftrutto , e ferviteli in piramide , con 
preffemolo fritto, e fette di limone; fe' 
quelto è per fare un piatto particolare. 

Marinato di Piccioni, | 

Bifogna farli marinare al fugo di limo-. 

ne; ed agrefto; come quì fopra , con gli; 
altri condimenti, avendoli tagliati, o fpac- 
cati per la fchiena » affinchè il marinato @ 
penetri, o tagliati in quarti; li lafcierete; 
due, o tre ore dentro il marinato; dipoi | 
gl’ impafterete, o farinarete tutti bagnati; 
e fateli friggere dolcemente in bella frit- 
tura. Serviteli con preflemolò fritto per; 
di fopra, ed attorno; ed aceto fofato, € 
pepe bianco, i 

Mile 
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Marinato di Pernice, 
Fendetele in mezzo, battetele, e fatele 
agnare dentro del marinato , come li peze 
i quì fopra; Bifogna ancora friggerle nel- 
a medefima maniera, e fervirle con ace- 
ro all'aglio, e pepe bianco. 

Marinato di Vitello. 
Il marinato di vitello fi fa medefima- 
ente per guarnire, tagliando delle fette 
n maniera di Fricondò; e così dell'altre 
ofe; che fi vorranno marinare. 

Coftolette di Caftrato marinate. 

Vederene Ja maniera, come altrove, 
NOR 119 Marinato di Pefe.. 
| Ci fono de’ Pefci, che fl mettono in 
marinato, come fi dirà, e fra gli altri le 
Teftuggini. 
E Marinato di Teftuggine. 
| Effendo cotte, mettetele a bagnare den- 
tro dell’aceto, con fale, pèpe. e cipolle; 
poi farinatele, e fatele (friggere in burro 
purgato:, e fervitele con preflemolo fritto, 
|pepe:bianco , e fugo d'arancia. 
Pefci ‘marinati in altra manicra, 
Ci fono de’ pefci , che fixmettono in 
marinato in altra maniera.. Dopo averlì 
fatti friggere, fi pafflano alla padella fet- 
te di Jimone, o d’ arancia , con alloro » 
‘purro purgato; cipolle, fale , pepe, noce 
'lmofcata!, ed aceto, e mettete queta fal- 
a fopra i veftri pefci, che pofiono eflere 
de sfoglie; congre, che fono pelci di ma- 
re fimili ad un Anguilla, fardolje ) dette 
di tonno, ‘0g, 
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Si troveranno ancoraaltri marinati di pe- 
ce dentro l'articolo delle zuppe, come fa= 
tà indicato dalla Tavola. % 
Moviette, fpecie di Tordo, o Tordele. 
‘Oltre quello; che, fi vedrà per de Mo- 
“viette arrofto, come altrove dentro ‘l'arti- 
colo arrofto ; fi può fare un Antrè di Mo- 
viette rapieni alla moftarda; come fe ne è 
veduto un efempio, come altrove, ed una 
zuppa.di Moviette al brodo fcuro. 
Minuodrè, 0 Minedruò , fono diverfe 
cafcami, che vanno al Cuoco, e 
queffa è una Specie di Pottaccio: 
Sì fan dei piatti, o O Ordover di Me- 
“nudroè., per Antremè di differenti cofe 
Fra l’altra dipalato diimanzo, qual fi ta- 
‘glia in fette fottili , ed avendole paffate 
alla padella «con lardo fonduto ; preffemo- 
lo,'cerfoglio minuto, timo, cipolle intie- 
xes pepe ‘fale , brodo ; e vin bianco , fi 
fanno bollire dentro una :pentola; © piate 
ito (€ fi lega la falfa con pan grattato , 
ugo, di caftrato, ve di limone in fervirlo 
 Menudroò di Cervo, ed altri. 
Li Menudroè di Gervo , ed altri s'.ac- | 
“comodano mella :medefima maniera. 
Lingue, Ù 
Abbiamo defcritti altrove:s ‘e in altro 
luogo diverfi fervizi di lingua di manzo 4 
e s'è veduta la maniepa di fare delle lin- | 
gue idi porco foderate , che può effere an- 
cora praticato ‘per quelle di caftiato. 
Lingne di Caftrato ella falla-dolve,. 
Si poffono ancora mangiare alla falfadol. | 
dNù È e 
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ce, dentro la quale:s dopo averle farina» 
te, e fritte con belcolore; le metteretea 
‘bollire pian piano con tartufi, eprugnoli. 

Lingue di Caftrato alla carbonata, 

Si mangiano ancora alla carbonata con 
‘agrefto , (brodo, funghi, fale, pepe, farina 
fritta, moce mofcata, limon verde, e colle 
:medefime fate bollire il tutto infieme,, do= 
po aver fatto grigliare le woftre lingue di 
:caltrato icon fale, e pan grattato, ovvero 
fateci una ramolata, 

iLingue di Vitello ripiene, 

‘Bifogna prendere le lingue ; e farci un 
“buco in dentro dalla parte della gola con 
un cortello-ben fottile ; e che elle non 
fiano tagliate in alcun luogo. Dipoi pal- 
fate il dito tutto pel lungo, come fe fofle 
un budello. Vi fi mette dentro un piccol 
Ragù di latti di Vitello, funghi, tartufi, 
preffemolo, e cipolle, il tutto ben pafla- 
ito con unpoco di lardo, e difarina, che 
non fia tropporofla, eben condita. Le vo- 
fire lingue effendo piene con quefto Ragù ; 
legatele ben forte pel buco , e metterele 
«dentro l'acqua calda; per poterle levar ia 
“prima pelle; e dopo guefto fi mettono al- 

| la brace. Effendo cotte, fifanno ben fgoc- 
\.ciolare dal graffo, e s'imbandifcono in un 
| piatto con uf buon Ragù fopra. Guarni- 
tele di Fricondò , folamenge lardate ; e 
-‘fenza pieno. 

Liuzue di Vitello în altra maniera. 
. Se ne ponno fare degl’ altri Antreè co- 
«ine quelli di lingue di manzo; che ab. 
biamo 


r68 
biamo defcritte altrove, ovvero arroftirle, 
dopo averle lardate, cflendo mezze cotte 
£ervirle alla falfa dolce. 

Lapin Coniglio, Labrò Coniglietti, 
| e Levrò >» Leprotto, 

Li Conigli fi poflono mettere in Paltic- 
cio freddo per Antremè; come fidirà quì 
‘appreffo ali’ ultimo Articolo de*Pafticci. 
Se ne fa ancora un Pafticcio caldo per 
Antrè, o come quefti, che fono defcritti 
al primo Articolo; © in quefta maniera, 

Conigli in pafticcio caldo. 

TLardate i voftri Conigli, e metteteliin 
due fpoglie di pata brife; cioè ordinaria; 
conditi di fale, pepe, noce \mofcata, ga-. 
rofali, lardo peftato, alloro, eduno fcalo- 
sno, Avendoli dorati fateli cuocere due 
ore, e metteteci fugo d'arancia, o di li» 
mone in fervirlo. 

Conigli, e Leprotti in Cazzarola , 

Mettete i voftri Conigli; ‘e Leprotti in 
quarto, lardateli di groffi lardi, edaven- 
doli paflati alla padella, metteteli dentro 
una baftardella di terra con brodo , un 
bicchier di vin bianco, un mazzetto d’er- . 
be odorofe, pepe, fale, farina fritta, ed 
arancia, 

Leprotti alla falla bianca , e fcura. 

Sì tagliano in quarti, fi fende la tefta, © 
ed avendoli paflati alla. padella , come.i 
fuddetti con SI fonduto, .0 fateli cuo- 
cere in una baftardella di terza, confàle, 
pepe, noce mofcata, limon verde, brodo, 
e vin bianco, A quelli; che fi Dagro 

alla 
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alla falla fcura ci fi aggiugne un bai 
farina fritta , ed agli altri fi fa la falfa 
bianca con roffi d'ovo, come le altre fi- 
mili. 

Merlan ; eolati frefco în':cazzarola. 

Li merluzzi frefchi fi poffono accomo- 
dare in cazzarola , come fe ne trova la. 
maniera per molti altri pefci. 

Merluzzi fritti. 

Potete ancor fervirli tritti con fugo di 
arancia, e pepe bianco; e per quefto fen- 
deteli pel doffo, e. fpolverateli di fale , e 
pepe, mettecteli a bagnare in aceto, € poi 


| infarinateli, -o :impaftateli avanti , che le 


| 





frigghiate . Si riempifcono ancora come 


fegue. 


Merluzzi frefchi ripieni. 
Nell’ articolo de’ Mirotoni in magro ve- 
drete la maniera di riempirli . 

Filetti di Merluzzi in Infalata , in Ragù 
in più maniere, in Torte din Paftics 
.cio, ed.;in Zuppa. 

Ne. vedrete le maniere agli Articoli, 
a’quali fi.rapportano ; come luccio, sfo- 


glie ec, 


Miroto®8. 

Si ferve un Mirotòn per Antrè, e fe 
ne fa in diverfe maniere . Per efempio. 
Si, può prendere un bel rocchio di cofcià 
di vitello, e farne, più fette ben fottili., 

fi batterà col couperet 0. fpacchino 

da Macellaro fopra la Tavola . Bifogna 

aver dell'altra cofcia di vitello che pefte- 

rete con lardo bianchito ; graffo di man- 
H zo, 


bi vi ai a A 
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zo Tralche fungo, qualche «tartufo, erbe 
fine, ed un poco di midolla., il ituttoben 
condito. Metteteci due, ‘o tre .roffi d'ovo, 
e quando avrete fatto il pieno, prendete 
una: cazzarola «tonda; «che non'fia troppo 
grande, mettete delle fette di lardo ben 
accomodate al fondo,.e.dopo fette di vi» 
tello, <he avrete ‘battute, .ed in fine il 
pieno , che coprirete per di fopra col re- 
fto delle voftre fette; il tutto ‘ben forma- 
to, roverfciate dipoi le voltre fette di lar- 
do, ed avendole ben coperte, mettetele a 


cuocere a poco: fuoco fopra, e fotto come ‘ 


una brafe. Efiendo cotto, fgraffatelo ‘ben 
propriamente, imbanditelodentro un piat- 
to fottofopra, ci fi mette, fefi vuole, un 
poco di Colì, e ft ferve caldamente, 
Mirotòon in altra-maniera., | © 
Molti fanno un buon Godivù ben Îega- 
to, come. quello per do polpettone. Ne 
fan di poi un orlo attorno al'‘loro piatto, 
come fe quefto foffe un orlo :da zuppa al 
latte, compofto di chiare d’ovo . Dorano 


quefto con ovi sbattuti, .ed'avendolo pa- 


nato bene propriamente, gli fanno -pren- 
der.colore al forno. Effendo cotto,-filgoc- 
ciola ben propriamente il graffo, Bifogna 
avere una baftardella di terra compofta d' 


un quarto di caltrato tagliato in pezzi, d 


uno fcannello di caftrato , ‘piccol'lardo’, 
qualche piccione, e quaglie , fecondo la 
comodità. Tutte quelte .cofe' effendo ben 
cotte dentro una baltardèlla' di terra con 


ogni forted'erbe fine, comefe quefto fofle 


‘Una 








Ue 
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«una brace; bifogna aver de’ piccoli pifelli 
‘paffati, o puntedi fparagi, fecondo 1a ffa- 
gione. ‘Cavate le carni dalla baftardella, 
fatelefgocciolare, e mettetele dipoi co'vo- 
ftri pifelli ‘per di fopra dentro il voftro 
‘piatto. Ci fi può aggiugnere ancora qual. 
che cuore di lattughe bianchite cotte den- 
«tro la medelima falfa, e fervirlocaldamen- 
ste. Nel fondo della baftardella ; quando 
snon ci è, che l’orlo, {i metta al mezzo 
«ogni forta di buon Ragù. 'Si può ancora 
metterci un piccatiglio di caftrato, e fu- 
“go di caftrato, e di limone in fervirlo, 
Altre Mirotòn. 
. Abbiate de’ tartufi, funghi, e profciut- 
‘to cotto , il: tutto ben tritato infieme : 
mettetelo dentro una cazzarola con due, 
‘o tre acciughe, fecondo la groflezza del 
‘Mirotòn, peftate un pugno di capperi, € 
‘metteteli dentro il medefimo Mirotòn . 
Quando vedrete , che farà vicino, bifogna 
mettere il voltro piccatiglio dentro una 
.cazzarola; con un poco di preflemolo, di 
| cipolla, e di lardo fonduto, il tutto ben 
peftato , bagnatelocon fugo, inetteteci un 
|-paco di Colì, e fatelo bollire, avendo ri- 
guardo, che non fia troppo ‘legato. Ab- 
«biate del manzo, ‘che fia tenero, € ma- 
gro; tagliatelo in piccole fette, un poco 
più grandi, come fe foffero per un filetto 
«al cetriolo, e poi mettete il manzo den- 
tro il Ragù: dimenatelo a poco a poco , 
«e non lo lafciate bollir troppo. Avantidi 
‘| fervirlo , ci metterete un fugo di limo- 
Bia ne; 














172 

sue, ed imbandite il voftro piatto propria- 
mente. "A 

Mirotòn in giorno ai magro. 

Bifogna prendere quattro, o fei merluc- 
ci fecondo la grandezza del piatto, ra- 
fchiateli, e lavateli bene. Bifogna fender- 
li per lungo davanti, ed aver riguardo 
di non guaftarli fopra la fchiena ; levate 
la lifchia, e tagliate la tefta, e ftendcteli 
fopra la tavola. Pigliate dipoi della carne 
di buon pefce; fatene un buon pieno, co- 
me abbiamo detto quì avanti. Il pieno 
effendo fatto, accomodatelo fopra ciafcun. 
pefce, e rotolateli, come èftato detto per © 
i filetti mignoni., Bifogna prendere una 
cazzarola, o una baftardella di terra fen- 
za manico, che fia tonda, fate una frit- 
tata con un poco di farina , ed effendo 
intiera, ella tenga tutta la cazzarola. Ac- 
comodatevi fopra i voftri pefci ripieni, aven= 
do meffo un poco di burro fotto la detta 
frittata, Il pefce effendo accomodato con 
qualche tartufo, e funghi ben conditi, bi- 
fogna far un’altra frittata per ‘metter fo- 
pra, e collocarla in maniera, che ella:ten- 
ga tutta la rotondità della cazzarola. Met- 
tete la cazzarola ben coperta fopra un po-. 
co di fuoco, affinchè ella cuocia dolcemen- 
te, ma che nondimeno abbia fuocofopra, 
e fotto. Bifogna aver riguardo , che que. | 
fta non s'attacchi punto al fondo. Eflen- È 
do cotto, fsocciolate il burro , e verfate 
il Mirotòn dentro un tondo, o piatto fot. | 
to fopra., Tagliate al mezzo un piccolo.| 
pez= 
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pezzo in tondo s come fe quefto foffe un 
polpettone : verfateci dentro un piccol Co- 
lì di funghi , e ricopritelo col ‘medefimo 
pezzo. Sgraffate bene il tutto, nettate l'orlo 
del voltro piatto; e fervitelo ‘caldamente . 

Potete ancora fare un pieno, come per 
un polpettone quì appreffo , e farne un 


| cordone attorno al piatto, che metterete 
| a cuocere al forno, e lo riempirete d’un 
| buon Ragù di funghi , fpongoli, tartufi, 


brugnoli, acciughe , il tutto ben peftato 
infieme, ed ogni forta di filetti dipefce, 
e capperi; un letto di Ragù, ed unaltro 
di filetti, fino a che fiano pieni, edaven» 


| dolo fatto bollire fopra un piccol fuoco, fervi- 


te con falfa del Ragù, e fugodi limone, 
Spongoli, e Prugnoli , 

Dentro l’' Articolo ,ove abbiamo moftra- 
to, come confervar li funghi; cioè , come 
altrove fi. è veduto ancora quel , che ri- 
guarda fopra quelto punto de’fpongoli, € 
prugnoli. Non fi tratterà quì dunque, che 
di defcrivere li piatti particolari, che fe 
ne ponno fare, per Ordover d’ Antremè. 

Spongoli in Ragù. 


|. Gli potete fare al roflo , paffando gli 


| fpongoli per la padella con burro, o lar- 


do fonduto dopo averli tagliati in lungo , 
e ben lavati. Ci potete mettere del pref- 


‘| femolo, e cerfoglio ben minuto , una ci- 


() 


p| polla, fale, noce mofcata, ed un pocodi 


brodo, per farli bollire dentro un piccol 
| pignatto , o cazzarola , ferviteli a corta 
falfa, con fugo di limone. 

H 3 Spera 
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Spongolì alla Pana. 

Si mettono ancora-alla. pana ;. come fi 
è veduto per li funghi, come altrove. | 

spongoli fritti. 

Bifogna tagliare gli  Spongoti in lungo 
“come quì fopra ,, e farli bollire con un | 
poco dibuon brodo a piccol fuoco , Quan- | 
‘do il brodo farà confumato., infarinateli ,. 
e fateli friggere in lardo fonduto, 0 ftrut-- 
to. Fate una falfa col refto del brodo,.| 
condita di fale, e noce mofcata , e fervi- | 
tela fotto i voftri fpongoli, icon fugo di 
caftrato, e di limone... 

Spongoli ripieni, in Zuppa, e în Torte. | 
Come fi vedrà per quelle de’ funghi, 
Prugnolì in Razù,. 

Dopo aver ben mondati i prugnoli, la- 
vateli un poco, poi fcuoteteli dentro un 
buraccio : fateli cuocere in ‘un piatto ; oi 
cazzarola; con: burro; o lardo fonduto,; 
un mazzetto, fale, noce mofcata:, e lega- 
te la falfa con roffi d’ovo, farina» o pan' 
grattato di crofta.. Im fervirli metteteci 

.fugo di limone, e guarniteli di fette. 

Morà Baccalà, a fia Meriuzzo groffe. 

Lafciando a parte le maniere comuni 
di mangiare il baccalà fia frefco,. o fala- 
to, che fono affai conofciute da ciafcun; 
non ci icrmeremo quì, fe non per quel, 
che fi vedrà quì fotto.. «OM 

Morù frefco in Rag. di 

Scagliate ilvoftro baccalà, e fatelo cuo= 
cere con acqua, ed aceto, limon verde , 
alloro, fale, e pepe. Fate una mi coni 

« Ufa 
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Burro .toffo, farina fritta, offtriche, cap- 


| peri, fugo di limone'‘,.e ‘pepe bianco in 


fervirlo. i 
Coda di Mork in cazzarola. 
Prendete una bella coda di Morù, ed 
avendola fcagliata > diltaccatene la pelle. 
facendola difcendere a baffo. Togliete de’ 
filetti delli voftri Morùà, e riempitene li 
buchi di un buon pieno di iPefce ,, o d° 


| erbe fine con burro, e crofta grattata di 


pane, Rimettete poi la pelle di fopra per 
ricoprir la coda dei Morù., ed ‘avendola 
panata propriamente’, fatelacuocere al for- 
no, e che prenda uir bel colore. Fatele 
un Ragù di guarniture., che ‘avrete per 
arricchirle ; fervitele caldamente. 
evita di Mor frittà . 
Quando»la - fi. vuolfriggere, bifogna far- 


i Ja cuocere nell’acquacalda, fenza, cheel- 


la bolla, affinchè ella relti ‘ben intiera ‘9 
e dopo che»s' è lafciata fgocciolare, fi fa» 
rina; elfi frigge in burro raffinato. Ser 


pera con fugo di arancia y e pepe bian 


co. Potete guarnirladi crefte di Morù im- 

‘paltate , e fritte, fe non foffe in un or- 

«dinario affaî mediocre per farne ‘un piatto + 
Mul'Telline. 

‘ Si mettono Je Telline in Ragùd-alla fal 
da ‘bianca; o fcura, «e fe ne fa una sap 
‘pa molto’ ‘confiderabile. 

«Télline alla falla’ bianca. 

Gawate la Tellina dalle loro gufce, € 
pulfadie ‘alla padella con ‘burro bianco , 


dimo) ed ‘altre ‘erbe ‘fine ‘peftate ‘ben mi» 
| H 


4 nute) 
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mute, condite di fale, pepe, e noce mo- 
fcata, e l’acqua delle Telline effendo con- 
fumata , metteteci de’ roffi d’ovo , con 
agrefto, o fugo di limone , € guarnite di 
conchiglie , e pan fritto, fioai 
Telline in Ragk alla falla (cura. 

Il Ragù alla falfa fcura fi fa del me- 
defimo, fuorchè non ci fi mette punto d’ 
ovo , ma folamente un poco di farina 
fritta a (UT ; n 
Zuppa ‘alle Telline, 

Bifogna prendere. di buone Telline; net- 
sarle bene ;, e lavarle dentro quattro, 0 


sginque acque. Effendo ben lavate , bifo- 


gna metterle dentro una pentola con ac- 
qua, che vi fervirà per brodo ,. in cafo, 
che non abbiate-punto di altro buon bro» 
do di pefce. Mettete ‘con le. voftre Telli- 
ne un poco: di preffemolo,. buon:burro e 
cipolla, fleccata: di. garofali, e fatelean= 
cora bianchire, fubito.che la conchiglia $ 
apre, quefto fignifica ; che fon ‘bianchite 


a baftanza . Paffate il brodo dentro: una. 


pentola a parte... Cavate le Telline dalle 
loro conchiglie non lafciandone., che per 


guarnir la voftra zuppa . L’altre faranno» 


meffe dentro una piccola pentola, o caza 
zarola con la carne folamente, Dopobi- 
fogna metterci de’ funghi tagliati. in pez- 
zi, tartufi in fette, qualche latte di-car- 


pa, un fondo di carciofo intiero, in ca= 


fo, che non vogliate empire un pane di 
piecatiglio di carpa, cioè a dire , che il 


fondo di carciofo, farà per mettere al mez». 


ZO 











177 
zo della voltia zuppa ; e tre; o quattro 
| fondi di carciofi tagliati in quarto, Pala - 
i te quefto Ragù con buon burro dentro 

una cazzarola, ed un poco di farina. Ef- 
fendo ben paflate, bagnate il voltro Ra- 
| gù col brodo delle Telline, e fatele cuo- 
cere qualche poco . Ci fi mette un maz- 
zetto d’erbe fine, una fetta, o duedili= 
i mone , il tutto cotto dolcemente , e ben 
| condito .-Fate bollire la voftra zuppa di 
: crofte di pane col medefimo brodo delle 
| Telline, che non fia troppo grafso. Ef- 
fendo bollita, la guarnirete con le Telline; 
che fono dentro la conchiglia, e fe avre» 
te un pan ripieno , ne lafcierete ancora 
per guarnire attorno al detto pane.Iltut= 
| to ben bollito, ed in Ragù per di fopra, 
| bifogna aver un Colì Bianco, compoftodi 
| mandole, mollica di pane , e fei o otto 
roffi d’ovo , il tutto paffato per ftamigna 
con un poco del medefimo brodo. delle 
voltre Telline, avendo riguardo, chenon 
i giravolti punto . In fervirla bagnate la 
| voftra zuppa con quefto bianco, e fervite- 
la caldamente , ma abbiate un buon ri- 
| guardo al fale. 
TL Galtrapos. “1% 
Fra de vivande, che fi poffon fare con 
del caftrato , fi fon vedute le differenti 
‘maniere delle lacchete che fi poffon fer- 
vire per Antrè. Abbiamo ancora offerva= 
to quel, che riguarda le lingue, e cofto- 
lette di Gaftrato, come altrove, eli filet- 
.ti di Caftrato, come altrove , Dentro il 
Hs fecon- 
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fecondo articolo de' Mirotoni, ‘comealtro=| | 
‘ve , ci è una' terrina con un quarto di|\ 
caltrato, uno fcannello, ed altri pezzi. ‘ 
Ro de Bif de Caffrato, per un grande || 
Antrè, i \ fi 
Prendete tutta la groppa d'un caftrato: 
tenero ; levate deltra mente Ja prima pelle 
di fopra per la punta, e lafciatela attac- 
cata per da baffo. Si mette qualche fetta: 
di profciutto ben fottile condita di preffe- 
‘molo, cipolle; e pepe bianco. Accomoda- 
te il tutto fopra ‘la groppa del’ voftro ca+|. 
ftrato con qualche fetta di lardo, e rove= 
fciateci fopra la: pelle. Legatela dipoi, e 
fatela cuocere allo fpiede inviluppato nel- 
da carta. Effendo arroftito, paratelo pro- 
priamente: , e guarnitelo di coftolette di 
caftrato, un Ragù molto ricco per di fo- 
pra, e fervitelo caldamente. 
Ro de Bif d'un quarto d' Agnello. 
Si può fare nella fuddetta maniera. 
Quarto di Caffrato per altro Antrè. 
Lo riempirete fopra la calatta d'un fal- 
picone , o piccatiglio della medefima car- 
ne, che ne caverete, come fr vedrà alla 
braciola, o fotto la parolafalpicon. Pana- | 
te dipoi it votro quarto di caftrato , e 
mettetelo ‘al forno per colorirlo. Giarni- 
telo di pan fritto, coftolette marinate, e 
preffemolo fritto, e imarmoratelo con fugo: 
di limone, e del fuo fugo, % 
Carbonata di Caftrato, 0 Braciole, 
Tagliace una lacchetta di caffrato în 
bracciole, e paffatele alla padella sugo La 
o 
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do avanti che le mettiate a cuocere con 
brodo , fale, pepe, garofali, un mazzetto, 
maroni, e funghi; paffate della farina per 
fa padella, per legar la falla, guarnicte di 
funghi, e pan fritto, e fervite con :cap— 
peri, e fugo di limone, 

Quarto di Caffrato allo piede . 

Lo potete fervir per Ordover, avendo» 
lo fteccato di prefflemolo, e fatto cuocere 
allo fpiede ; aggiugnendoci il fugo d'un’ 
arancia ; e buon fugo in fervirlo:,, dopo 
averlo fpolverato di pane:, fale è e pepe 
-bianco. 

Quarto dî Caftrato alla padella. 

Un'altra volta , dopo che farà cotto 

| dentro lla pentola ; paffatelo dentro una pa- 
| fta chiara, ed avendolo fatto ‘friggere con: 
‘ lardo fonduto , fervitelo con ‘agrefto in 
| grana; e pepe bianco. 

Coftoletre di Caffrato. 

Ricorrete al luogo; oveffi fono deferit= 
te, cioè, come altrove. | 

Piedi di Caffrato ripieni per Antrè. 

Bifogna prendere de’ piedi di caftrato 
bene fcottati, e farli cuocere dentro buon 
brodo con un poco di prefflemolo ; e di 
cipolla, avendo riguardo » che non fiano 
‘troppo cotti. Avendoli cavati, tagliateli 
piedi, e lafciate la gamba , da cui leve- 
rete via l’offo., e'ftendete quefta pelle 
fopra la tavola, metteteci un poco di pie- 
no da.crocchetti , o -altro , ‘e rivoltateli 
uno a uno , li accomoderete dopa in un 

* piatto, e bagnateli con un poco di graf- 
2 H 6 fo, 
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fo, panateli propriamente per di fopra, e . 
gli farete prender colore dentro al forno . | 


‘Effendo coloriti , fgocciolate il graffo, e 
pulite l'orlo del medefimo piatto’. Ci Gi 
mette un poco di Ragù per di fopra, o 
di Colì di funghi; fervito caldamente 
Piedi di Caftrato alla falfa bianca. 
Si mettono ancora li piedi di caftrato 
‘alla falfa bianca , paffandoli alla padella. 


con lardo fonduto, erbe fine, cipollette, | 


che caverete, fale 3 pepe, e noce mofca- 
ta. Bianchite la falfa con rofli.d'ovo, e 
aceto rofato, e guarniteli degli ovi impa- 
ftati, e Dit e del prefsemolo fritto. 
Code dî Caffrato alla Sante Menà. 
Per fare le code di caftrato alla Sante 


Menà bifogna aver una pignatta, che fia. 


a propofito , metterci al fondo di buone 
fette di lardo , qualche fetta di vitello, 
e di cipolla. Accomodate dipoi le voftre 


code di caftrata, e ricordatevi dicoprirle 
con fette di vitello, e di lardo, avendole. 
condite d’erbe. fine, e fpeziarie. Mettete, 
la pentola nel forno ; o fopra la brace, 


che il tutto fia ben cotto: , ma che per-. 


tanto non fi disfaccia . Bifogna dopo ca-. 


varle, ben panarle, e grigliarle. Effendo 


grigliate, ci fi fa una falfa , che fi chia-. 


ma ramolata, cioè. 
alfa ramolata . 


Compofta d' acciughe ,, prefsemolo » ‘e 
cipolle trite a parte . Pafsate quefta pro- 
priamente con buon fugo , una goccia d’ 


olio, uno furazio d' aglio) e-condimenti is | 


E met- 
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| E mettetela fopra le code, avendole 
accomodate in un piatto . Servite calda- 
mente. | 
‘ Salla ramolata ferve per più volatili 
(1° freddi , che fi panano ; e-paffano alla 
| Gratella; ed a moltaltre cofe. 

Coda di Caffrato in altra maniera, 

La potete lardare digroffi lardi, e far- 
la cuocere dentro una pignatta a parte , 
con acqua , ed un poco di vin bianco , 
condita di fale, pepe, alloro, garofali,un 
| mazzetto d’ erbe fine; una fetta di limo- 
‘ne, ‘affinchè ella fia di molto gufto. Paf- 
‘fate alla padella de’capperi:, ed, acciughe 
| con lardo, ed un poco della falfa ; ove fa- 
| rà ftata cotta, e mettetela fopra nel fer- 
virla con fugo di limone , © un bicchier 
| d'aceto all’aglio. 

Coda di Caftrato alla padella. 
La voftra coda di caltrato, effendo cot- 
O ta, levatene la pelle, bagnatela nella pa- 

fta chiara fatta con roffi d’ovo; fale; pes 
pe, farina, e brodo, e paffatela alla pa- 
della in buona frittura. Servitela con pe- 
pe bianco; agrefto di grana , e prefiemo- 
lo fritto. 


Coda dî Caftrato ghiacciata. 


© Avendole levata la' pelle 33 bagnate la. 
coda di caftrato con lardo fonduto, e ‘pa- 
‘natela fino a tre volte, per farle prende- 
re una bella crofta al forno. Dopo la po- 
tete ghiacciare, sfregandola con unachia- 
rad VO, 
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Mugì s.cioò Cefalî, e Miaccine cioè. 
. Cefali groffi. 
Fategli grigliare, dopo averli fcagliati 
e'tagliati» y e fregati con burro fonduto ; 
di una falfa con burro roffoi:,i farina: 


fritta, capperi, fette di limone’, un maz- 


zetto, pepe, fale, noce mofcata , edagre- 
fto, 0 fugo d' arancia ; 
Cefali in altra maniera 

Potete ancora farli friggere in burro 
raffinato ; poi metterli dentro un piatto ;. 
con acciughe ; capperi » fugo d'arancia 
noce mofcata , ed. un poco’ del medefimo 
burro; ove faranno: cotti, avendo sfregato 
il piatto con una fcalogna » 0 fpicchio: d’ 
aglio. 

Cefalì in Torte, ed'in Pafticcio, 

Si poffono mettere come molti altri: 

pefci è 
OV4 ) € Frittate è 

Niuna cofa fupplifce più al bikona im 
una gran diverfità di cofe, quanto. gliovi: 
mentre fe ne fervono ancora in giorni di 
rgaffo , il tutto perOrdover d' Antremè» 
Eccovene le principali maniere. 

Ovi all'Orange, o Arancia + 

Bifogna sbattere degli ovi fecondo il 
piatto, che ‘volete fare ,, e nel medefimo 
tempo: fpremetci il fugo dd’ un'araricia ; 
ed avendo riguardo! , che mon ci cafchi- 
vo:i:femi.. Il tutto effendo sbattuto si € 
condito d'un, poco di fale», pigliate: una 
cazzarola > Se quefto è ingiorno di mà- 
gro, metteteci un poco di burro ; Sedai 

gior= 
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giorno graffo un poco di fugo. Verfatecî: 
i voftri ovi, e dimenateli fempre', come 
fe quefto foffe una crema , per paura che 
non s'attacchi, al fondo. Quando faranno 
cotti, come bifogna, verfateli dentro ‘un 
tondo, o piatto, e guarniteli (fe voi vo-- 
lete ). con ovi fritti ,. e ferviteli calda- 
mente.. 

Ovi ripieni. 

Prendete, e fate bianchire il cuore di 
due o ‘tre lattughe, con acetofa , preffe- 
molo, cerfoglio, ed un fungho., Peftateil 
tutto bem minutamente con de’ roffi d’ovo 
duri , conditi difale ;. e noce: mofcata . 
Paffateli dipoi con burro, fateli cuocere . 
Effendo cotti, mettete della pana dilatte 
naturale, ed empitene if fondo del voftro 
piatto, e le voftre chiare d’ ovo dure, le 
riempirete d’un altro pieno con erbe fine 
per. guarnir l'orlo: li darete colore colla 
pala del fuoco. 

Ovi ripieni fritti. 

Sî ponno ancora friggere degli ovi ri- 
pieni dopo averli bagnati in palta chiara » 
e ferviteli con prefflemolo fritto.. 

ovi alla Tribpa. 

Non tagliate altro inpezzi, che lechia- 
re de’ voltri ovi, im tagliolini, oinfette, 
e paffatele al burro con-preflemolo:, e ci- 
polla ben minuta. Legatele un poco ;. € 
conditele di fale, e noce mofcata;, e Îmet- 
reteci della ‘pana di latte. bari 

I roflìi fateli friggere per guarnir il vo- 
ftro tondo, — i i 

Pic= 
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Piccoli 0vi 
Pigliate un mezzo boccale di buon lat- 
te, che farete fcaldare, fin che-fia vicino 
‘ a bollire, con un poco di fale,; ezucche- 
ro in polvere, un pezzo di cannella ,- € 
di limone, edacqua di fiord’aranci. Rom- 
pete quattro, o cinque ovi frefchi, met- 
tete le chiare da una parte , e sbatteteli 
col.voftro latte, o pana tutto caldo. Fa- 
te fcaldare un tondo fopra uno fcaldavivan- 
de , e quando è ben caldo , gettateci il 
voftro apparecchio, dopo averlo paflato per © 
ftamigna . Fatene andar da. per tutto. in 
maniera , che il tondo ne fia ben coper- 
to, e .dateli il colore con la pala del for= È 
no. Stemperate dipoi i voftri roflfi d’ovo' | 
fenza chiara , ed un. poco di farina per 
‘fare il gratin, cioè legamento col refto | 
del voltro latte : rimettete il voftrotondo | 
fopra il: fuoco per ‘farlo fcaldare tanto ; 
che i voftri ovi fiano come una crema,e 
settateci i voftri roffi. Impolveratela di | 
zucchero per di fopra, ed un fugo di li. | 
mone » ed acqua di fior d’aranci in fer- 
virli. ua 
Ova all’ Alemanna, | 
Rompete. degli ovi dentro un piatto s 
come. allo fpecchio , metteteci un poco 
di brodo di purò ; di pifelli, e. rompete | 
due; © tre roili d’ovo, con un. poco.di 
latte, che paffarete per ftamigna : levate. | 
il brodo ; ove fono cotti i.voftri ovij | 
ametteteci i roffi per di fopra con formag- | 
giò grattato; € dateli il colore, Pi 
7 o Ova 
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Ova alla Borgognona, 

Pigliate un pezzo di bieterava, che non 
appia punto di terra : peltatela bene con 
n pezzo di limone ) un poco. di macca- 
oni, del zucchero, e della cannella in- 
ranta . Pigliate quattro , o cinque ovi ; 

quali leverete via i giallo, e mefcola- 
e ben il tutto infieme?;) e paffatelo per 
amigna, con un poco di latte, e di fa- 
e, e ‘Jb dici cuocere, come gl’altri ovi 
I latte-di bel colore. 

Qua fricafsò all'orecchia di Porco. 

Non fi mette. punto il rofso . Ei fer- 
irà a friggere per guarnir con della mo- 
arda , ife voi volete , e fugo di limone 
n fervirlo, 

©Va al pane. 

Mettete a bagnare della mollica di pa- 

dentro del’ latte., circa due, otreore, 
affinchè fia bagnata, Paflatela AP ftami= 
gna, o dentro un paflatore ben fino, met= 
eteci un poco di fale’; e zucchero , un 
ica di fcorza di limon confetto trita ben 
minuta; un poco di arancia verde rafpata, 
ed acqua di fior di arancio , Sfregate un 
piatto d’argento di burro un poco caldo, 
mettete dentro i voftri ovi., com fuoco 
fotto; e fopra , che prendano un bel co- 
lore e ferviteli. propriamente. 

Ovi alla Svizzera. 

‘Sì metton, come allo i iatali avena 
doli panati con mollica di pane, fpolveriz» 
zati di piccatiglio di Luccio, e di formag- 
gio grattato ,fi fa prender loro un belcolore. 

" Qua 
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Ova alla Portughefe. 

Bifogna far liquefare del zucchero: con 
acqua di aranci,..due fughi di limone ;ed 
un poco' di fale; mettereli dipoî fopra il 
fuoco con i vata rofli d’ ovo; edandateli 
dimenando con un: cucchiaro id’ argento, 
finchè gli ovi lafcieranno il piatto allora 
faranno cotti, Efsendo freddi, imbanditeli 
in piramide, e guarniteli di fcoraa di li. 
mone, e marzapane» 

Ova alla Portughefe ghiacciati. 

Si fanno nella fteffla maniera, mai fer- 
vono caldi, imbandendoli: denoio il fuo: 
cr e ghiacciarli con zucchero ; e la. 
pala roffa $ 

SR altra volta li potete mefeolare den- 
tro il’ mortaro con del gelo d'uva fpina, 
.odi fugo di pietra cotto in zucchero ,, € 
pafarlo. alla: ‘(Seringa , ‘0; (dentro: tela di 
crine per fervirli fecchi: im Rocherverde» 
.0 roffo. 6 DI 

Ova ‘alli Pi ffacabti 

Pefltate de’ piftacchi , ‘ed un ‘pezzo di 
limon confetto. Fate cuocere il. voltro» 
zucchero con fugo di limone; e quando» 
lo fciroppo farà mezzo fatto: 5) metteteci: 
li peftacchi con.li rofli d’ovo ? :rimenan> 
dol, come quì fopra; fino ‘a che lafciano 
la padellina, e ferviteli: comacqua d’adote.. 

Ova all'acqua di fior dvaranci. 

Mettete zucchero ; ed acqua di: fior 

‘ aranci dentro un piatto, 0 padella ‘com 
pana di latte naturale ,. cora di' fale;. 
cedro confetto: ralpato:; (ed. un poso di 

n [ES 
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poi metteteci otto, o dieci roffi d'ovo,e 
rimenateli come gli: ovi rimenati, 

, ‘Qva in filetti. 

Fate del fciroppo di zucchero fchietto= 
con vin bianco, ed' effendo più della mie- 
tà fitto; sbatteteci i voftri ovi', e paf- 
fateli dentro una mefcola piana, affinché- 
li filetti i facciano bene » fateli feccare- 
avanti al fuoco , e ferviteli con odor di: 
mufchio, o altro odorei EDZ:e 

] Ova all'Italiana. i 

Fate us fciroppo con zucchero; ed un 
poco d'acqua, efsendo più che mezzo cots 
to, pigliate de’ roffi dî ovo dentro uncuc-È. 
chiaro d' argento, un dopo l'altro; e te- © 
neteli dentro quefto fciroppo percuocerli.. 
Nè farete così, tanti quanti vi piacerane- 
no , tenendo fempre il’ voftro zucchero» 
ben-caldo., e li fervirete guarniti, c co 
perti di piftacchi, fette di fcorza di cedro, 
fiori d'arancio, che avrete pafsati dentro. 
il refto del voftro fciroppo, con fugo di 
limon per di fopra.. 

Ova all acqua vola. 

Stemperate + voltri roffi d’ ova con: 
acqua rofa, fcorza di limone:, maccaro-- 
nî, fale, cannella peftata;e fateli ‘cuoce. 
re a picciol fuoco dentro una tortiera con 
burro raffinato, Efsendo cotti ghiacciateli,. 
con zuccheto, ed acqua rofà, 0 di fior 
d'aranci’ ,, e mettete fugo di limone , e: - 
grani di melagranata in fervirlo. 5 

Ova al fugo d'acetofa.. 

Affogate dell’ ova ‘dentro l acqua ‘bol 

p lente; 
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blico peltate dell’ acetofa , e mettete il 
fugo dentro ‘un piatto con burro, due, o 
tre ovi crudi, fale , e noce mofcata , e 
mettete quefta falla legata fopra i voftri 
ovi fervendoli. 

Ova all agrefto.. 

Stemperate i voftri ovi con agrefto di | 
grana; conditi di fale , e noce mofcata , 
e fateli cuocere con un poco di burro , 
o guarniti di pan fritto, o pafta fritta, 

Ova alla pana . 

. Eflendo cotti i. voltri ovi tutti intieri 
con burro dentro una cazzarola, fteccate- 
li, e metteteli fopra un tondo, poi met- 
tete pana naturale , ed un poco di fale, 
di zucchero , e fervirli caldi , con grani 
di pomo granato, o altra guarnitura, 

Infalata d' ovi. 

Si fa con acciughe, capperi , finocchio, 
lattughe; bieterave, porcacchia, e cerfo- 
glio; il tutto nel fuo particolare sie ben 
condito + 

Ci fono molte altre lug di ovi, che 
bafterà fpecificare, come. 

Ova alla cipolletta, ed altre erbe fine. 

Ova affogate alla falla coperta. 

Ova al latte. 

Ova allo fpecchio, 

Ova alla falfa verde tutte intiere, 

Ova in piccatiglio , paffate.conerbe fi- 

ne, e guarnite di piccole pallette d' 
.  ova fritte, 

Ova al formaggio grattato, 

Ova fritte impaltate, 

Qua 











Ova al burro roffo alla padella. 

Ova affogate all'acqua al burro legato, 

Ova affogare al zucchero, 

Ova all’acciughe, 

Ova all’acetofa, ec. i 
Qua falfificate, 0 artificiali, dette Qua 
morbide artificiali . 

Ova da bevere artificiali, 

In quarefima , e fpecialmente il gior 
no del Venerdì Santo fi può fervire delli 
ovi falfificati di più maniere. Per quefto 
pigliate due pinte di latte, e fatelo cuo- 
cere dentro una baftardella di terra } © 
ùna padella piccola d’argento, dimenan= 
idolo ‘fempre con &n cucchiaro di legno 4 
fino a tanto che fi fia ridotto ad una fo- 
glietta .. Cavatene la terza parte dentro 
mn piatto a parte , rimettetelo fopra il 
‘fuoco ; con della crema di rifo., ed un 
poco di zafferano. Effendo condenfato; ed 
‘un poco.fermo , fatene come de’ rofii d' 
ovo, che manterrete fempre ticpidi, Del 
\.relto di latte, ne riempirete de’ gufci id 
uovo, iche averete ‘aperti , dopo averli la- 
\ vati, e gl’incoronetete ancora; e per fer- 
virli, mecteteci li roffi d'ovo, che avre- 
«te fatti , e ‘per di fopra un poco di pana 
di ‘mandole, o pana di latte fenzacuoce- 
| xe, ed .acqua di fior d’aranci , Serviteli 
«fopra una falvietta piegata . 
| Per le altre maniere. Mefcolate fubito 
‘col voftro latte del fior di farina, o ami- 
do, e fatele come. una crema pafticciera 
‘enza ovi; condita di {ale Eflendo corta 4 
| pren- 
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meli dice dalla ‘-medefima suna parte per 
fare li rofli, aggiugnendoci del zafferano , 
.e mettere quefti .roffi dentro i mezzi gue 
“fci d'ovo lavati, ‘e bagnati con acqua;, 0 
vin bianco . Del relto ne riempirete de 
«guifci intieri, e la voftra crema effendovifi 
raffreddata, ‘caverete quefti bianchi, e que- 
‘fti rofî da’ loro gufci , *per FA, in tal || 
‘maniera degli ovi artificiali , che vedrete Ì 
“per efempio. | 
“Ova ripiene artificiali, | 
‘Dopo aver levato il gufcio, fendete li | 
bianchi, e fate un buco in ciafcuna metà | 
con un cucchiaro d’argento per riempirli | 
«d'un pieno, tal qual flè veduto quì avan- 
ti, imbandendoli col medefimo guarniti:di 


‘roffi artifiziali, che avrete anfarinati., «e. 
«fritti, 





Ova alla Trippa artifiziali . 1 
‘Dopo averli fenduti., ‘votati comefopra, 
“riempiteli di roffi ; «e tagliateli ancora in. 
quarto , poi infarinateli , «e friggeteli in 
gran frittura. Avendoli imbanditi fopra un 
tondo, :ci farete una falfa con burroroffo y) 
erbe fine, funghi-cotti, e tritati, fale, 
pepe noce mofcata, ‘e aceto rofato , e guar- 
niti di pan fritto, ‘preflemolo è € funghi. 
fritti, | 

Qua al latte artificlali. i 
Pigliate del Jatte cotto., e della pana. 
di mandole; e ftemperateci della marmel-. 
lata d’ albicocche .., mettete ilctutto icon. 
Barro dentro un tondo fopra piccol fuoco 3. 
«dipoi Ja compofizione de’ voflri ovi ; € 
i copria 














T9I 
opriteli con un coperchio di tortiera con 
uoco per farli prendercolore, come a una 
orta di latte, ‘Servitela con fiord'aranci; 
> zucchero. 
“Ova dallo Jpicchio artificiali. 
‘Sì faranno in quefta maniera . Riem- 
ite della-voftra pana il fondo d’ un ton- 
lo. e fatela cuocere con burro coperta con 
‘in coperchio da tortiera con fuoco. Quan- 
lo vedrete , che ella fi fermerà, ‘levatela 
Hal fuoco , fate dieci, -o dodici buchi con 
un cucchiaro, e riempiteli di rofli artifi- 
siali, dipoi fate una falfa con ‘burro lega- 
+o, erbe fine ben minute, fale, pepe, no- 
‘e mofcata, ed un bicchier d'aceto , 0 
lenza quelto:, e quando vorrete fervirla , 
mettetela fopra i voftri -ovi tutta calda, 
»d ancora in molte altre maniere, 
«Frittate al zucchero 

| sbattete i voltri ovi, dopo peltateci del- 
Wa fcorza di limone ‘ben minuto: bifogna 
Umetterci un poco di pana dilatte, efale. 
Uil tutto ‘bene sbattuto infieme fate la vo- 
tra frittata. Avanti dirovefciatla fopra i 
o piatto:, ‘bifogna inzuccherarla dentro 
la medefima ‘padella , e voltarla mell’ab- 
Wandirla dalla parte, che ella farà colorita è 
Bifogna aver rovefciato il tondo, fopra il 
pale la metterete - Dipoi fpolverizzatela 
i zucchero, e di fcorza di'!limone trita, 
confetta ; «ed ‘in un tempo ghiacciarla 
on pala del fuoco ben'roffa .. Effendo 
Phiacciata , fervitela caldamente, 
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a di fave verdi alla pana. 

Bifogna prendere le fave, levarle la | 
pelle , e cavarle dalla fcorza , e paffarle . 
dipoi con un poco di buon burro; un fi- | 
lo di preflemolo , edi cipolla. Dopo bi- | 
fogna metterci un poco dipana di latte, 
condirle ‘dolcemente , e. farle scuocere a 
piccol fuoco. Formate una' frittata con ova f 
frefche, ove ci avrete meffo ancora della . 
pana, e falatela a difcrezione. Effendo | 
fatta, mettetela fopra il fuo piatto. Le- | 
gate le fave con uno, o due roffi d’ovo, È 
e vuotatele fopra la frittura, che arrivi-. 
no fino all'orlo, e fervitela «caldamente. 









Si pollon fare di [imilì frittate. 


Di funghi alla pana, 
Prugnoli, e fpongoli alla 


pana, 
Piccoli pifelli alla panas Bifagna ; 
Punte-di fparagi alla pa- che: .11..4 
© Day | tutto ii 
Fotidi di carciofi alla pa- tagliato. 
na in picco» 


Tartufi iarichi alla pana, 
Tartufi neri alla pana; 
Spinacci alla pana, i 
Acetofe alla pana. 

Quefte. maniere , che clima dette. ; 
vi ferviranno per far un'infinità, di “nd 
frittate , e così quelle piccole falfe alla 
‘pana vi poffon fervire per. un tondo ;. 0 


paco » guarnendoli di piccole guarniture) 
come 


le fette, 
f 
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come carciofi fritti , arrolti di pane fio- 
| retti, frittatine, dette fevillantine, fondi 
- di articiocchi fritti in pafta, ed altre 
cofe fimili , che fi giudicheranno a pro» 
pofito, e tutto fi ferva caldamente. 
Frittata di Profciutto. 

Fate un piccatiglio di buon profciut- 
to cotto, e che dentro il medefimo  pic- 
catiglio ci entri un poco di profciutto 
crudo . Effendo formata la voftra frit- 
tata , ed imbandita nel fuo piatto , la 
coprirete con quefto piccatiglio di pro 
fciutto medefimamente , come le altre 
quì fopra. 
| Si fanno ancora fimili cole per delle 
- lingue di manzo. 

Frittata ripiena. 

Pigliate un petto di pollo arrofto , @ 
altro volatile’, e tagliatelo in dadi, co- 
me pure funghi , profciutto cotto , fe- 
gatetti, tartufi, ed altre guarniture , il. 
tutto paffato in Ragù,.e cotto. Forma- 
te la frittata, ed avanti di vuotarla fo- 
pra il piatto , metterete tout contre , 0 
coprirete con fette di mollica di pane , 
o della crofta , dopo verfate dentro la 
medefima padella il voftro Ragù , e di- 
poi voltate la voftra frittata fopra il fuo 
‘piatto con diligenza . In fervirla bagna» 
tela con un poco di fugo , e fervitela 
caldamente. ) 

Si poffon riempir le frittate con ogni 
forta di Ragù, non eflendo neceffario di 
parlarne quì di vantaggio, come 

I Frit= 


bollire in una pentola, ciafcuna cofa pe- | 


voftro roffo, che metterete infieme. Do- 
po aver bené {chiumata ogni-cofa, lacon» 


tutto ben peltato con timo , e baffilico, 


ca. Dipoi ci fi aggiugne ogni forta dicr-.. 


PI A e ERO gpl EC NETTE, ni ARI RIN e I TORRCRSRA 
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Frittate da diverfe ripiene. 

Di rognoni di Vitello cotti, 
Di fegatetti di Conigli, 
Di fegati di Leprotti, 
Di latti di Vitello, 
Di fegatetti di Pollame ec. 

Frittate ripiene in magro. 
Di pieno di Pefce, 
Di latti di Carpa, 
Di pieno di erbe ben nutrite Cc 

Oglia . 

L'oglia è una gran zuppa, che fi può © 
fervire, tanto in magro, che in grafso. 
Eccovene la maniera per quell’ ultima. 


Oglia di graffo. vi È 
Pigliate ogni forta di buonecaziti ,cioè 
un pezzo di lombo:di manzo , un pezzo 
di cofcia di vitello, un pezzo di'lacchetta 
di caftrato , anatra; pernice, piccioni, pol- 
laftri , quaglie , ‘un pezzo'di profciutto 
crudo, falficcia, falliccioto, o mortadella . 
Il tutto pafsato al rofso ; lo metterete a 








rò , fecondo il tempo , che gli bifogna 
per la cottura , e fate. un legamento del 


direte di fale, ftecchi di garofali , pepe, | 
aoce mofcata , coriandoli, zenzaro ; il. 
e pofto dentro un pezzetto di tela bian- 
baggi; e-radiche ben biunclive , fecondo 


che fi giudicherà a propofito, comnesala 
Ca 
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le, vorri, carote, paftinacche, radiche di 
preffemolo , cavoli , rape , ed altre per 
farne mazzi, Bifogna aver de’ maftelli, 
pentole d’argento, o altro bacino proprio 
a quefto ; e la voftra zuppa eflendo ben 
confumata, rompete delle-crofte in pez- 
zi, € fatele bollire col medefimo brodo 
ben fsraffato, e di buon gufto , Avendo 
bollito, avanti di fervirla, metteteci an- 
cora molto brodo, fempre bene fgraflato, 
imbanditeci i voftri volatili, edaltre care 
ni, e la guarnirete di radiche, fe voinon 
avete ; che un bacile.;: fe no , fervitela 
| fenza radiche, mettendo il maftello fopra 
un piatto d’argento, edun cucchiaro gran- 
ide d’argento dentro ; col quale ciafcun pof- 
fa prender della zuppa, quando l’ oglia è 
fopra la tavola. 

Oglia alli Colombacci, ed altri Volatili. 

Vedete fa le zuppe la maniera’ di 
farla. ) 

Oglia in magro. 

Pigliate del buon brodo di pifelli, o di 
mezzo pefce, metteteci a bollire in pento» 
a tutte le radiche quì fopra , e fatele 
uocere ben a propofito .Imbandite la vo- 
flra oglia, un pan di profictoglie al mez- 
zo, € guarnito, di radiche, 

. Oglsa di radiche, e legumi all’olio, 

Si può ancora fervire un oglia di radi 
che, ed altri legumi all'olio per il Ve- 
erdì Santo, come è ftato detto altrove. 



















3 Olive. 
Si fanno degli Antrè di pollaftre, bec» 
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cacce, pernici, od altra cacciagione all'oli- 
ve; lune, el'altrefi fanno nella fteffa ma- 
niera. Se ne fpiesherà quì una per dar.a 
conofcere cid, che riguardi alle altre. 

« Pollaftre Cappone all’Olive per Antrò. 

Bifogna aver delle pollaftre cappone ben 
tenere, ben nettate, e farle*arroftire una 
buona barda fopra il petto . Nel tempo, 
che cuociono; fate il Ragù, compofto d' 
un pochettino di preffemolo , e di ci-% 

| polla trita, e paffata con poco di lardo , 
e di farina, Effendo paffata , metteteci. 
due cucchiari di fugo ; e un bicchier di 
vin generofo, capperi triti, un’ acciuga» 
olive agghiacciate, una goccia d’olio d’ oli- 
va, un mazeetto d’erbe fine . Per legar. 
la falla aggiugneteci del buon Colì , il. 
tutto ben condito , e ben fgraffato , Pi-. 
5liate le pollaltre arrofto, ed avendo ta- 
gliate le sambe alla giontura , e legate 
all'ali, alle cofce, edal petto, acchiaccia» 
tele.un poco , e mettetele pofcia dentro 
la falla . Un tantino avanti di fervirle, 
mettete le pollaftre dentro un piatto , ill 
Ragù per di fopra , fpremeteci un fugo 
di arancia, c fervitele caldamente. I) 

Orecchie di Vitello ripiene. È 

Si fervono in Antremè dell’orecchied 
vitello ripiene. Perciò pigliate l'orgce 
intiere, fcotatele bene, e fatele bianch 
re. Bifogna fare un buon pieno , che fiall 
ben legato, e metterlo dentro I’ orecchie, 
e cucirle’tutte attorno propriamente, 
facendole cuocere, come li piedi di pote 

Lo 


ò 
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co alla Sante Mend. Effendo cotte, fcu- 
| citele propriamente, cheilpieno nonefca, 
e rotolatele leggiermente dentro dell'ova 
sbattute , panatele nel medefimo tempo, 


me li Crocchetti, e guarnite di preflemo- 
i lo fritto. 
| Orecchie di Porco . 

Le potete fervire alla falfa roberta , 
avendole tagliate in fette, e paffate alla 
padella con un poco di Bol Dipoi fate 
la falfa feguente, 

salfa roberta . 

Friggete dentro il medefimo burro del- 
| la cipolla ben trita, condita di fale, pe- 
| pe, noce mofcata, aceto, capperi, ed un 
poco di brodo, e quando vorrete fervirle 


| 


| ftarda. Le medefime fette ; le potete 
impaftare, e friggere, e fervirle con pepe 
I pps e fugo di ina: 


Si fanno diverfi Ant, “che fichiama- 
ì no Pane, come fi è di già vedutoil Pa- 
i ne al profciutto altrove. Si fervirà fra gli 
\ altri de’ pani di pernice, de pani al vitel- 
lo, ed il pane di fpagnar 

# | Pane di pernice per Antrò, i 
fu i. Bifogna aver delle pernici arrofte, e pren- 
dere la carne di qualche cappone, o pol- 
ITafro con lardo bianchito, graffo cdi man» 
zo bianchito , funghi , e {pungoli tritio; 
qualche tartufi , e fondi di «articiocchi , 





13 ben 


>) “ 








e fatele friggere nel graffo di porco, co- 


| erbe fine; uno {picchio d'aglio, il tutto. 


| voftre crecchie , aggiugnetevi della mo- . 


‘ 
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aloni e ben peftato, e perlegarlo; 
aggiugneteci una mollica di pane bagnata 
nel buon fugo , e qualche roffo d’ ovo. 
Bifogna aver della carta, e formatefopra 
de’. pani di pernici , che fiano tondi alla 
‘groffezza d'un ovo, ed allontanargli uho 
dall'altro. Bifogna ancora bagnare la pun= 
ta del voftro cortello dell’ ova sbattute , 
per poterli formare , e panarli propria- 
mente . Vi poflono fervire ancora per 
guarnire altri più grandi Antrè. -. 

Pan di Vitello. 

Prendete della cofcia di vitello, e ta- 
gliatela in fette ben fottili, e sbatterete 
con la colta d’ un cortello, e prendetene 
a proporzione del piatto, che volete fare. 
Dipoi bifogna pigliare altro pezzo di co- 
fcia di vitello , e la pefterete con lardo 
bianchito, graflo bianchito, profciutto cot- 


to, ogni forta d'erbe fine; il pettod' un | 


cappone , e pernice , un poco di tartufi 
triti, € de’ funghi, e prùgnoli ancora tri- 
ti; cgni cofa ben condita di ogni forta 
di fpeziarie fine, e meftolata con un po- 
co di pana di latte. Bifogna aver una caz- 
zarola tonda, affettarci delle fette di lar- 
do, metterci la metà delle fette di vitel- 


lo battute , e dipoi il pieno. Conviene | 
ancora finir di coprir al di fopra nella. 
ftefla maniera, che fi è fatto di fotto in 
forma, che il pieno fia ben chiaro. Dopo 
mettetelo alla brace ben coperto con fuo- | 


go fotto, e fopra, e fatelo ben cuocere. 


Si può mettere dentro il pieno un picco» | 


lo 
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lo fpicchio d'aglio, E’ neceffario pure fer- 
virlo caldamente, avendolo bene fgraflato, 
e pofto nel voftro piatto propriamente , € 
con diligenza. 

Pan di Vitello alli Pifelli , ed agli 

Sparagi. i 

Si può fervir ‘queto pane di vitello al- 
i ]i pifelli; ed agli fparagi , quando è la 
| loro ftagione, 

Pane di Spagna. 

.Bifogna prendere de’ petti di pernici 
arrofto, ben peftarli, ed un pugno di pi- 
flacchi ben pelati, con un pocodi corian= 
doli.in polvere; il tutto ben peftato in 
\un mortaro, Ci fi metton tre in quattro 
| reflì d' ovo, fecondo il voro piatto , un 
poco di fcorza di limone; e buon fugodi 
vitello, il tutto ben ftemperato. dentro il 
mortaro, e paffato per ftamignaz come fe 
quefto foffe una cremaall’Iwaliana . Effen= 
do ben paffato, bifogna accomodareii fuo 
piatto dentro il forno , vuotare il tutto 
i dentro il piatto, con fuoco fotto , e fo- 
pra; fino che fia ben rapprefo.. Bifogna 
farlo portar fopra la tavola per una perfo- 
\na deftra , per paura ; che non fi rompa 
nello fcuoterfi, e fervitelo caldamente. 
è) Pan ribieno per altro Antrò . 
| - (Si fa un altro. Antrè d’un panripieno 
di latti di vitello, fondi di carciofi, tar- 
tufi, e profciutto paffato in Ragù con un 
legamento bianco di vitello arrofto, e fu 
igo di limone , e fate ben bollire il vo- 
i{iro pane circa un quarto d'ora con buon 
4 bro« 
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brodo. Servitelo con fugo di caftrato, un 
poco di legamento; e fugo di limone in 
fervirlp. 

Pani di Profitroglie, e crofte ripiene . 
fra le zuppe li pani di profi- 
rofte ripiene in più maniere, 
tanto in graffo, che in magro; delle quali 
fi‘ può ancora fare degli Antrè negli ordi- 
nar) mediocri, 





Pafticci. 

Li pafticci fi fervono, o caldi, o fred- 
di. I primi fono per Antrè; e glialtri per 
Antremè. Eccovi la maniera de” primi. 

Pafticcio caldo di Pernici, e Beccace, 

Bifogna aver due pernici, e due bec- 
cacce ; le pernici ben vuotarle e falvare 
il fegato, retrouffer l'una, e l’altra pro- 
priamente, e batterle fopra il petto con 


una cannella, o fia baftone da pafta; di- Ì 


poi lardarle a:grofli lardoni di -lardo , e 


profciutto , conditi di pepe, efale. Aven- | 
dole lardate , {paccatele per la fchiena ,.. 


fate un pieno d’un pezzo di vitello grof- 
fo come un ovo ben tenero con lardo 


crudo, un poco di midolla , preflemolo , 


erbe hoc , un poco di tartufi , e funghi 
triti., e qualche poco di graffo di vitel-. 
lo. Il tutto eflendo ben trito , e condi- 
to; legatelo con un roffo di ovo,eriem- 
pite con quefto i voftri quattro pezzi per. 


la {chiena. Bifogna ancora tritare, e pe= 


ftare del lardo, prendere li due Figati di 

pernici, € peftargli tutti infieme, e con-. 

dir quefto di fpeziarie fine, Bafey una pafta 
com- 


ta i 
A 


È 








È 
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compofta di un'ovo, dibuon burro, e fari- 
na, ed un poco difale formate due ‘poglie, 
gettatene una fopra della cartaimburrata, 
prendete del lardo peltato dentro il mortaro , 
e (tendetelo propriamente fopra la fpoglia . 
Condite le voftre pernici, e beccace, ed 
accomodatele in tondo: bifogna aver rotte 
loro le offa. Metteteci qualche tartufo, € 
funghi, una foglia dialloro, tutto ben co- 
perto di fette di lardo. Tagliate I’ altra 
voftra fpoglia in tondo: formate bene gli 
orli attornoattorno, dorate il voftro paftic- 
cio, e mettetelo al forno, avendoriguar- 
do al fuoco. Eflendo cottocavatelo, e le- 
vategli la carta di fotto, abbiateun buon 
GColì di pernice, qualche latte di Vitella, 
funghi, e tartufi; tagliate il coperchio del 
pafticcio , levate tutte le fette di lardo, 
fgraflatelo bene; fpreimete un fugo di li- 
mone, e quando vorrete fervirlò, getta- 
te il tutto dentro il pafticcio ben calda- 
mente, copritelo, e fervitelo nel medefi- 
mo tempo per Antrè, 

Pafticcio caldo di Pollaffre , Piccioni , Lo= 
dole, Quaglie , Tordî ed altre fimili, 
Sì fanno nella fteffa maniera. 

Ì Pafticcio caldo di Fagiani. 
+ Vedetelo quì addietro , che è una ma- 
niera di Godivù. 

Pafticcio di Piccioni groffi, oPollid° India, 
Bifogna prendere de piccioni grofli , vo- 

tarli, e nettarli , e batterli il petto per 

romperne sli offi. Lardateli dipoi a groflt 
lardoni ben conditi, Pigliate li sat ; 
i Ss e 
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del lardo crudo, preffemolo, cipolla, erbe 
fine, il tutto ben peftato, ebencondito, 
con qualche tartufo, funghi, midolla, pe» 
ftate il tutto infieme dentro il.mortaro: 
empite i voftri piccioni , o polli d'India 
dentro il corpo, e falvate un poco dipie- 
no per metter fotto. Bifogna fare una 
buona palta , preparare il voftro pafticcio, 
metter il pieno fopra la fpoglia , poi li 
piccioni ben accomodati , e ben conditi, 
metteteci una foglia di alloro ; coprite 
con fette di lardo; o poi con l’altra fpo- 
glia. Il voftro pafticcio. effendo cotto , bi- 
fogna fsraffarlo, o metterci un buon Ra- 
gù di latti di vitello, funghi, crefteec. 
fecondo la comodità , “e fecondo la fta- 


gione . Servitelo ancora caldamente per. 


Antrè. 
Pafticcio di Pollaftri alla pana. 

Il voftro pafticcio effendo imbandito, 
metteteci i pollaltri in quarto, conditi di 
fale, pepe, noce mofcata , cannella, lardo 
fonduto, o peftato, ed erbe fine. Copri- 
telo con un’altra fpoglia della medefima 
pafta , ed effendo cotto, metteteci della 
pana, e lafciatelo ancora qualche momen- 
to dentro il forno: aggiugneteci fugo di 
funghi, e fervitelo caldamente, 

Pafticcio di Cappon difoffato. 


Riempitelo con un pieno fatto con la 


fua carne, cofcia di vitelio , midolla, e 
graffo di manzo ; e lardo condito difale, 
noce mofcata, pepe, garofali , ed erbefi- 
ne, con latti di vitello, tartufi , e fun- 


ghi. 

















ghi. Dipoi mettetelo con fettè di riv 
in pafta fina, che dorerete, e fatelo cuo- 
cere circa due ore In fervirlo mettete, 
fugo di limone. 
Pafticcio &° Anatre. 

Rompetele il petto ;elardatele di mez- 
zi lardi. Accomodatele nel pafticcio, co- 
me l'altre cofe quì addietro, SUieraiiale 
di funghi, fegatetti, tartufi, ASTI pan 
ti neceflarj . Avendole cotte perdueore, 
metteteci fugo di fcalogna;, o di aglio, e 
d'arancia in fervirle. 

Pafticcio all''Alemanna. 

Fatelo d’agnello in quarti, che larde- 
rete di mezzi lardi , o metteteli dentro 
una cafla fatta di pafta mezza fina. Con- 
diti di fale, pepe, noce mofcata, garofa= 
li, alloro, lardo peftato, erbe fine, e ci- 
polle . Copritelo con una fpoglia della 
medefima pafta, e fatelo cuocere treore ; 
verfo il fine paflate oftriche per la pa- 
i della con lardo fonduto , farina fritta, 
‘ capperi; olive difoffate, fugo di limone, 
di funghi, e di caftrato , e metteteci il 
tutto dentro il voftro pafticcio con l’acqua 
dell’ oftriche. 

Pafticcio dì Godivà. 

Fate un buon Godivù con coftiadi vi- 
| tello midolla, o graffo di manzo, ed un 
| poco di lardo perbe fine, e cipolle ; fate 
il voltro pafticcio con pafta fina nella ma- 
nieta, che. voi vorrete, tonda , o ovata, 
e dî tre, o quattro diti d'altezza; guar- 
nitelo di funghi, latti di vitello, fondiidi 

I 6 car- 


s 
+ 


204 
carciofi, fpongoli, e polpette nel mezzo 
del Godivù per di fopra , ‘ed in fervirlo 
verfateci una falfa bianca. . 
sd Pafticci in tondino. 

Li pafticci in tondino, che {i fanno in 
tondino, fi fanno fimili , fuorchè fi cuo- 
prono interamente , e fi fa una piccola 
cupola al mezzo; fi dorano, e non bifo- 
gna, che una piccola ora per cuocerli . 
Pafticcio d'un Rocchio di cofciadi Vitello. 

Tagliatelo in pezzi , che larderete di 


groflt lardi , ed avendoci meffo un 


buon Godivù, lo riempirete di punte di 
fparagi, funghi, latti di vitello , e fondi 
di carciofi. Eflendo vicino a fervirlo, ci - 
metterete um piccol legamento, e fugo di 
limone, e guarnitelo con la fua medefima 
crofta, o coperchio, nè più , nè meno ; 
che gli altri. 
Pafticcio di fangue per Antrè. 

Nelli giorni, che fi ammazzano. de’ 
tacchini, pollaftre, ed altri volatili , bifo- 
gna confervar il loro fangue, la quantità 
folamente d’un gran bicchiere . Bifogna 
metterlo dentro una baltardella di terra, 
ed aver qualche filetto di lepre, e di vi- 
tello ; lardar quefti filetti di profciutto , 
e di lardo a groffi lardoni, e metteteli 
a LE dentro il fangue, condendoli un 
poco Per fare il Godivù , bifogna aver — 
delta carne di pollaftro , della carne di 
pernice , qualche buon pezzo di cofcia 
di vitello, del lardo , e della midolla, 
ed un poco di graffo ; preffemolo , e ci- 

_polla, 
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polla, uno fpicchio di aglio ; de’ tartufi 
triti, il tutto ben condito., ben nutri- 
to, e ben peftato ,; Mettete, il fangue 
dentro quefto pieno je ftemperatelo con 
effo . Fate due pafte , una .pafta ordina. 
ria, ma molta , e poca dell’ altra com. 
pofta di ova, burro , fale , e farina, e 
niente d’ acqua, il tutto ben maneggiato 
infieme . Bifogna fare due fpoglie della 
palta ordinaria, e due piccole fpoglie del- 
la pafta fina, mettete Ja gran fpoglia fo- 
pra della carta , e la piccola per di {os 
pra. Pigliate la metà del Godivù, e ften» 
detela propriamente fopra le due fpoglie. 
Accomodate dipoi i voftri filetti, ericor- 
datevi di mettere il voftro pieno, che ca» 
prirete con fette di lardo, e dopo con la 
piccola fpoglia per di fopra in tondo, 
bagnando un poco la gran fpoglia tutto 
attorno . Mettete pofcia l’ altra fpoglia , 
garbeggiate il voftro pafticcio , doratelo 

| con un ovo , e mettetelo a cuocere al 
' forno la fera per otto, o dieci ore. Bifo- 
gna lafciarcelo tutta la notte fino alla 
mattina feguente alla medefima ora, aven- 
do riguardo del forno troppo caldo, e fer- 
virlo caldamente, avendoci fatto: un Colì 
di pernice . La carne , e la pafta , che 
| fono dentro, fi debbono mangiare con la . 
‘ forchetta. 
Pafticcio alla Cipollina 

Per lo pieno, o Godivàù, bifogna aver 
un pezzo di fetta di manzo, o di vitel- 
| lo ben tenero ; con del graffo di manze 
| Sur 
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crudo, e bianchito', del -preffemolo , 
molta cipolla; peltate tutto: ‘infieme <a 
priamente, e che fia.ben nutrito , e .ben 
condito: di ogni forta di fpeziarie fine. 
Ci: fi metta un poco di midolla di man- 
zo, della mollica di pane, bagnata infu- 
“go, qualche pezzo di tartufi, e funghi 
triti. Il pieno eflendo fatto ; fate dùe 
fpoglkie di buona pafta , quella di fopra 
affai fottile, e quella di fotto più forte; 
fate il palticcio all'altezza di tre, oquat- 
tro diti fopra la carta; e mettete il pie- 
no dentro, il tutto ben condito , e ben 
aggiuftato, copritelo perdi fopra coh qual- 
che fetta di lardo , e fette di limone; 
mettete dipoi l'altra fpoglia, edavendolo 
| garbeggiato: propriamente mettetelo a cuo- 
cere al fondo . Effendo cotto ; ci fi può 
mettere un buon Colì al bianco ; 0 di per- 
nici, e fervirlo caldamente. 

Pafticcio all’ Inglefe. 
Bifogna prendere della carne di Die; 


e della cofcia di vitello ben tenera fe-. 


condo la groffezza del voflro pafticcio. 
Peftate il tutto fopra la tavola con buon 
lardo crudo, midolla., un poco di graffo 
di vitello; fcorza dilimone confetta , zuc- 
chero , cannella in polvere , un poco di 
coriandoli, il tutto ben trito , ben nu- 
trito, e ben condito di ogni fortadi fpe- 
ziarie dolci ., e legato. con quattro ; 0 
cingue rofli Loro. Bifogna aver una pa- 
ftla ben fatta farla d’' una bella altezza , 
mettere il voltro pieno dentro ; qualche 
fetta 








I Seno A) 


207 
fetta di limone; e fette di lardo, e co- 

prirlo con L'allie fpoglia. Fate cuocere il 
Vale pafticcio; effendo cotto, fate una 
falfa. compofta di due buoni bicchieri di 
aceto, un poco di zucchero , ftecchi di ga- 
rofalo, e cannella in ftecchi. Fate bollire 
il tutto infieme, che la falfa fia quafiche 
cotta: e fe il voltro pafticcio è groffo, ne 
bifogna a proporzione. Scoprite il paftic- 
cio, fgraffatelo bene, e verfateci la falfa, 
fate un bell lio fopra a fori fecchi, 
fe volete, e fervitelo caldamente per Antrè 

Pafticcio di Pefci. 

Per fare un Pafliccio di pefci al ma- 
gro , fate un Godivàù nella ftefla manie- 
ra , che il pieno de' pefci , che fi è ve- 
duto altrove, fuorchè li roffi d’ovo , ele 
frittate; che potete efcludere . Del refo 
peftate de’ funghi, e-tartufi tutti infie- 
me, Quefto Godivù vi fervirà, come fe 
foffe per un pafticcio di Godivù al graf- 
| fo . iDopo aver fatta la fua pafta, ed il 
| pafticcio, fi mette dentro la metà di 
quefto Godivù ., e nel medefimo tempo 
| ogni forta di guarniture al. magro, tar- 
| tufi, funghi ; polpette , fondi di carcio- 
fi, e filetti di pefce crudo tagliati in 
| piccoli pezzi , ricordatevi di mettere il 
| Godivù per di fopra , il tutto ben con- 
| dito, formate il voftro palticcio; e fatelo 
i cuocore . Ci. fi può fare verfo il fine un 
| bianco, o Colì di funghi , o qualche La 
| tro Ragù, e fopra il tutto fervitelo cal- 
| mente, 
| Pa 


& 
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Pafficcì di Pefci particolari. 

La Tavola vi defcriverà alcuni altri pa- 
fticci di pefci particolari , che fono frati 
deferitti alle occafioni di quelli medefimi | 
pefci. Eccovi quelli, che reltano, 

d Pufticcio di Carpa. 

Bifogna fcagliare la carpa, e lardarladi 
lardoni d’anguilla. Conditela di buon bur- 
ro, fale, pepe; garofali, noce mofcata; 
alloro, ed oftriche, e fate il pafticcio alla 
Junghezza della carpa in pafta fina; Co- 
pritela, e fatela cuocere a piccol fuoco , 
ed effendo mezza cotta, metteteci un 
mezzo bicchier di vin bianco. 

La potete riempireancora, come è fta- 
to detto altrove, conlattidi carpa, oftri- 
che, funghi, fondi di carciofi, e fervirlo 
con fuga di limone , ovvero metterla in 
filetti, come alli pafticci qui addietro. 

Pafficcio di Turbde, 0 fia Rombo... 

Si accomoda in un baccino tondo, o0va- 
to, o in due fpoglie dipaftaall’ordinario; 
dopo averlo bene fcagliato, e lavato, ta- 
gliate la coda, e la punta della tefta, e 
le fquame della tefta. Conditelo di fale 
pepe, garofali s noce mofcata, cipolline; 
erbe fine; funghi, e fpungoli, e buon bur- 
ro, e copritelo colla fua fpoglia. Effendo 
mezzo cotto, metteteci un bicchier di vin 
bianco, e fervitelo con fugo di limone, e 
agrelto di grano, i 

Pafticcio di Rugè; cioè Triglia. 

Imbanditelo, come quello di tonno; € 
suarnitelo del medefimo , a 

elle 
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| delle code di gambari , fe voi me avete, 
Effendo mezzocotto, paflate li fegati per 
la padella con burro roflo, e paflateli per 
| la ftamigna con mezzo bicchier di vin 
bianco,-che metterete dentro il pafticcio , 
| e fugo di limone in fervirlo. 

| Pafticcîo di Truta. 

Si può lardar la truta d’anguilla , Life 
averla, fcagliata, e tagliata, poi metter= 
ila in pafticcio fatto , fecondo il folito ,. 
| condito di fale, pepe, noce mofcata, ga- 
| rofali, alloro, burro, erbe fine , ed ar- 
ricchito di funghi, fondi dicarciofi, cap- 
peri, oftriche ; latti di pefce, e. fugo di 
limone in fervirlo. 

Pafticcio dì Sfoglie, 

| Le voftre sfoglie effendo bene fcaglia- 
| te, e lavate, mettetelein pafta fina, con- 
dire di fale ; pepe, noce naofcata., erbe 
fine ben'trite ,, cipolle , funghi tartufi. 
| {pongoli , o prugnoli , oftriche frefche; e 


| vitelo con fugo di limone. 

Pafticcio di Tonno frefco. 
Tagliatelo in fette, ed imbanditelo ; 
| fecondo il folito ,- arricchio di oftriche , 
fondi dicarciofi, ed altricondimenti, con 
una, 0 due fette di limone verde . Fate- 
| Jo cuocere a piccolo fuoco, e metteteci 
| fugo di limone, © un bicchier d'aceto în 





Pafticcio di Lamprede all’ Inglefe. 
Levate la pelle alle voftre Lamprede % 
e falvate il fangue , mettetele in pera 
ì 


quantità di burro, ed effendo cotto, fer»! 


arog ‘ 

di pafta fina; condite di 'fale, pepe; can- 

nella pefta » zucchero, fcorze di limone 

confetto, datteri , uvapaffa , ed effendo 

mezzo cotto a picciol fuoco, metteteci il 

fangue; ed un mezzo.bicchierdì vin!bian- 

co, e fugo di limone in fervirlo, . 
Piccoli Pafficci di Pefci. 

Pigliate carne di carpa, anguille, etin- 
che, e de’ funghi mezzi cotti incazzaro- 
rola, peftate il tutto con preffemolo ; cipol- 
la; timo, fale, pepe, garofali, noce. mo- 
fcata, altrettanto di buon burro; quanto di 
carne , e fate i voftri palticcetti in- pafta 
sfogliata. 

Piccoli Pafficcî alla Spagnola, 

Noi finiamo con quefto. Articolo, quel 
che riguarda li pafticci caldi per Antrè, 
tanto in graffo; che in magro. Non con- 
fifte., che a prendere un pezzo dî lardo, 
un piccolo pezzo di vitello ;. e un petto 
di pollaftro. Fate bianchir iltutto dentro 
la pentola, e pefateloben minuto ,condi- 
to di fpeziarie fine. Peftatelo ancora den- 
tro il mortaro, aggiugnendoci un poco d’ 
aglio, ne farere delle fpoglie, ed:i voftri 
pafticcetti vi ferviranno per guarnire, oper 
Ordover. 

Pafticcì freddi per. Antremò. 

‘Si è di già veduto quel che riguarda il 
palticcio di profciutto, come quì addietro. 
Parleremo degli altri, che fi fervono an- 
cora per Antremè, e comincieremo dalli 
pafticci di falvaticini, che fi poflono fer- 
vire intieri, o in fette, 

Pax 
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Pafficcio dî cervo, ed altro felvatioo; 

Bifogna lafciar frollare il Cervo, o ma- 
rinarlo, e lardarlo di grofli lardoni, con- 
diti di fale, pepe, noce mofcata, e garo- 
fali, il tutto ben peftato. Fate una pafta. © 
ordinaria con farina difegala, come eficn= 
do più propria.a confervare le carni , e 
più portatile. Ci bifogna del fale , ed un 
‘poco di burro . Fate il voftro pallichipa 

mettendoci del lardo peftato; fette di lar- 
do, alloro, e condimenti quì fopra. Do- 
ratelo con rofli d’ovo , € fatelo cuocere 
tre o quattro ore. Bifognerà forarlo per 
| paura, che non crepi , e che non fi ver- 
i fi turandolo nel cavarlo dal forno, e mete 
terlo fopra una tavoletta a raffreddare . 

Pafticcio di Cinghiale. 
-:Sì fa nella medefima maniera, 
Pafficcio di Cavriolo, : 

Si fa purencllaftefla forma; ma non bifo- 
gna lafciarlo cuocer tanto;nè condirlo sì for= 
tel Pafticcio di fesso di Manzo 
Pigliate una fetta magra di manzo, 
baftonatela bene; e lardacela; di grofli lar= 
doni, conditi, come quì avanti, ed acco- 
modatela., e fatela cuocere come I, altre 
cofe. 

Secondo la groffezza della Jc vorrete 
fare il voftro ‘pafticcio;, ci potete ancora 
mettere una fpalla di caftrato , o farne un 
pafticcio particolare; cioè 

Pafticcio di Caffrato. 
Prendete Ja fpalla del caftrato, levatene 
la pelle, ed il graffo, difoflatela, e bat- 
tes 


“ 
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‘tetela bene , e lardatela con mezzi far- 
doni conditi di erbe fine; preffemolo, ci- 
polla , e fpeziarie . Fate una pafta ordi- 
naria, dalla quale tirerete una fpoglia du- 
ra, e forte, che metterete fopra dellagrof= 
fa carta imburrata . Metteteci la voftra 
fpalla, o pezzo di caftrato con fetta di 
lardo, foglie d'alloro, e condimenti ne- 
cefsari. Coprite il voftro pafticcio con 
un'altra fpoglia, ed avendole garbeggiato 
propriamente , fatelo cuocere , come gli 


antecedenti circa tre ore. Efsendocotto, 


metteteci uno fpicchio d’ aglio, o una punta 
di fcalogna acciaccata per lo fpiriglio sue 
fervite freddamente. 

Pafticcio di Co/cia di Vitello. 

Bifogna lardarla nella ftefsa maniera fud« 
detta, avendola mefsa un poco a :marina- 
re con aceto ben condito - Del relto ofser- 
vate quello; che s'è detto iper li palticci 
di fpalla , o lacchetta di caftrato,.. 

‘Pafticcio di Lepre, e Leprotto. 

Se li volete fare con gli offi , lardate 
con la voltra‘lepre:, e leprotto di mezzi 
lardi, conditi di fale , pepe, noce mo- 
fcata , garofali, alloro, e non ..., punto 


il lardo peltato, nè fette di lardo in. ac= 


comodare il voltro pafticcio in pafta ordi- 
naria; o in bianca: efsendo cotto, met- 
tetelo in luogo fecco, e turatelo. 
Pafticcio di Lepre, e Leprotto difoffati. 
Quando fi vogliono difofsati ? bifogna 
cercar di confervar la carne più di; 
che fi potrà ; lardarla di grofli lardi , 
con= 


isdn 
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condirla , metterla nella cafsa del voftro 
pafticcio, e farla cuocere, come gsliftefli, 

Paftiecio di Pollaftre Cappone. 

Accomodate le voftre pollaftre cappone 
propriansente ;. e. rompete loro gli oflì : 
Jardatele di grofli lardoni, conditi dierbe 
finé ; preffemolo , cipolla , e fpezierie. 
Accomodategli fopra una fpoglia di palla 
ordinaria, con alloro, burro frefco, fette 
di lardo, e condimenti, ed avendo coper- 
to, e garbeggiato propriamente il voftro 
pafticcio, fatelo cuocere due ; o tre ore, 
continuando il fuoco. 

Pafticci freddi, 

Di Tecchini. 

Anatre. 

Pernici, Si fanno 

Fagiani, i nella Ref 

Beccace. :. fa manie- 

Leprotti, og fi 

Conigli. 

Oche. 

Paggetti, ed altri Salva- 

tici, 


Pafte., 

Non tratteremo punto quì delle diffe- 
renti pafte, che fi fanno, l’une liquide , 
e l'altre più forti; quefte ultime per li 
pafticci, e per le torte, e le prime per li 
gonfietti, o per impaftar più cofe, che fi 
| vuole friggere, perchè fi pudeffere al pre- 
fente batantemente inftruicti di quel, che ri- 
guarda quefto punto, e fi fono di già ve- 
dute altre fpecie di pafte , come la nia 

l 
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fti mandole , alle quali ce ne vogliamo 
aggiugnere una , che non è meno curio- 
fa di quelle, 3 
Paffa croccante, ' 

Bifogna prender del zucchero in polve- 
re, ed altrettanta farina, qualche chiara 
d’ovo, fecondo la quantità della voftra 
pafta, ed una goccia d'acqua di fior d’ 
atanci. Forimate la voltra palta fopra il 
tavoliere , che ella fia ben fatta, e non 
troppo tenera, Tiratene una fpoglia così 
fottile, come unacarta, fe fi può ; e fa- 
rinate fempreben fotto nello sfregar:con 
la mano.. Ella fi ftenderà , quafi che da 
per sè ftefla, dopo averle dato qualche 
colpo di martelo . Ungete un tondo, o 
tortiera con un poco di burro, metteteci 
la voftra fpoglia, e la taglierete attorno, 
dopo bifogna forarla conla punta délcor- 
tello, affinchè ella non gonfi punto den- 
tro il forno, fateci feccare quefta fpoglia, 
ed effendo cotta, mettetela dentro il fuo 
piatto, o tondo, (ed un poco avanti di 
fervirla, ci metterete la voltra marmolla- 
ta, talqual voi avete, d’albicoche, per- , 
fiche, cedro, ed altri frutti confetti. 

Di quefta palta ne potete tirare delle fpo- 
glieben fottili, che intaglierete propriamen- 
«te, ele farete feccar al forno; bifogna fem- 
pre ‘unsere il tondo , otortiera , per paura, 
che ella nor ci fia ttacchi. Fffendo fecche, 
fi poffono ghiacciare, fefi vuole, e mette- 
te quefte fpoglie fopra le voftre torte, che 
‘suarnirete di bifcottini di Savoja, o. altre 
piccole guarniture, Pajfte 
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Pafte frringhe . 

Pigliate della palta di mandole., che 
abbiamo defcritto altrove, peltatela den- 
tro un mortaro con un poco di pana na- 
turale, e cotta; ed avendola paflata alla 
al, fatela friggere in gran ‘frittura è 
mettete del zucchero mufchiato, ed acqua 
d'odore in fervirla » Potete garbeggiare 
quefta pafta in mille altre maniere, fecon- 
do la propria fantafia; ficcomeè ftato-de- 
fcritto al medefimo ‘luogo altrove, 

Pelce :Perfico alta falfa alli®brugnolis 

Ne potete fare un’ Antrè alla falfa alli 
prugnoli paffati al bianco con della pana. 

Pefce Perfico in filetti al cetriolo. 

Se ne mette ancora in filetti al cetrio- 
lo, come quì appreflo , lesfoglie, taglian- 
dole in filetti guando faranno {cagliari + : 
e che avranno cotto un bollore. 

" Perfichi alla falla verde. 
Si fervono ancora li perfichi alla falfa 
verde, ed?in quell'altra ‘maniera, 

+ Perfichi in filetti al bianco. 

Pafiate de’ funghi al bianco, e fateli 
cuocere con un poco .di pane fenza lega- 
mento. Avereteli voftri filetti di perfichi 
tagliati, e preparati, che metterete den. . 
tro, con un legamento di tre roffi d ovo, 
el preffemolo trito, della noce mofcata 
afpata, ed un fugo di limone, Rimena- 
ela ben dolcemente per paura, che i 
oftri filetti non fi rompano, ed eflendo 
otti, gl imbandirete , guarniti di fette. 
i limone, © altra cofa, 
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_Pernici, 

Abbiamo parlato quì addietro della ina= 
miera di fare li pani di pernici , come ane 
cora de’ piccatigli, e. palticci di pernici, 
come altrove. Eccovi ancora altri Antrè, 
che fe ne può fare. 

Pernici alla falla Spagnuola. 

Bifogna fare arrolto le voftre pernici . 
Eflendo arroftite: pigliatene una,e peftan 
tela bene dentro il mortaro, dopo bifogna 
paffar quefta con buon fugo in maniera , 
che il Colì fia un poco legato , rimette- 
telo dentro un piatto, e fate la feguente 
falla, 

Salfa alla Spagnuola. 

Bifogna prendere una cazzarola con due 
bicchieri di vin di Borgogna, uno fpicchio 
d'aglio, o due; due o tre fette di cipol- 


Ja, un poco di ftecchi di garofali:di due 


bicchieri di quelta falfa bifogna, che non 
ne refti, che uno. Sè il piatto è grande, 
accrefcete di vantaggio il vino, edelCo- 
lì. La veftra falfa, effendocotta ; paflate- 


la per un tamifo dentro una cazzarola ,. 


verfateci il Colì dentro, il tutto ben con- 


dito . Ci fi mette un poco d° eflenza di. 


profciutto , e fi fa cuocere il tutto ipfie- 
me. Spezzate le voftre pernici, e mette- 
tele dentro la falfa, e tenetelecaldamen- 
te. Avanti che le-ferviate, bifogna fpre- 
merci due, o tre arance, 
Biberò di Pernice, . 
Pigliate tutti li petti delle voftre per- 


nici, dopo che faranno arroftite, Sc inon, 


ne 
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ne avrete abbaltanza, prendete qualche pet= 
to di pollaftra arrofto ; Peltateil tutto fo+: 
pra la tavola, che diventi come farina , 
Pigliate gli offami , e peftateli ben den- 
tro il mortaro: dopo averli peftati, met- 
teteli dentro una cazzarola con buon fu- 
go , ed avendoli dipoi paflati per Ja fta- 
migna , rimetteteli dentro una piccola 
pignatta , ed il voftro biberò , o carne 
trita dentro . Lafciatela cuocere a pic- 
ciol fuoco, avendo riguardo , che non. s' 
attacchi al fondo. Cipotete mettere qual- 
che cucchiarata d’ effenza di profciutto . 
Rifogna farla cuocere in maniera , che non 
fia troppo liquida , nè graffa . Effendo 
ben cotto , mettetelo dentro un tondo , 
o due . Ci fono diver , che lo fervo- 
no così, ed altri, dopo che l’hanno mef= 
fo nel loro tondo, lofpolverano con cro- 
ft: di pan grattata ben fina, e ce li fan- 
no prender colore con la pala rofia . Si 
mangia in quelta maniera con la forchet- 
ta, e per l’altro cucchiaro, Servitelo cal- 
damente, 

Pernici in filetti al Profciutto. 

Le voftre pernici effendo cotte allo fpie- 
de, mettetele in. filetti , e paffatele col 
voftro profciutto, edun’acciuga , capperi, 
cipolla, preffemolo trito ben minuto , e 
fervite per Ordover d' Antrè. 

Pernici in filetti alla (alfa di Beccacce } 
o di Luccto, 

Pernici alla brace, 

Pernici in fa; 


Va. 


218: 
.Vedetene la maniera per li piccioni quì 
appreffo]. 


Pernici all Olive. 


Gome s' è veduto per le' pollaftre al- 


trove. 
Pernici in Pafticcio, 


. Vedete quì addietro all' articolo «de: 


pafticci, 
Pernici în Zuppa. 

Offervate quì appreflo all’ tea delle 
Zuppe « 

Piccioni. 

Li ‘piccioni fornifcono una gran ‘diver- 
fità di Ragù. Se ne è di già veduta una 
parte, come la bifca altrove, Il Godivù 
ripieno di piccioni, come altrove, Li pa- 
fticci di piccioni grofli quì addietro . Ne 
reltano ancora molte altre , delle quali 
è neceffario di fare conofcere le manie 
re, cioè 

Piccioni al Baffeilico, 

Bifogna prendere li piccioni giovani , 
ben pelarli, e ben bianchirli, fenderli per 
la fchiena poco poco; per poterci mette- 
re un piccol pieno , compofto di lardo 
crudo ben peftato, con un poco di prefse- 
molo. baililico, cipolla, il tutto ben con+ 
dito. Effendo riempiti, fi fanno cuocere 
dentro una piccola pisnatta, con brodo , 
una cipolla fteccata di garofali , un poco 
d'agrelto, e di fale, e quando fono cot- 
ti, li caverete fuori dalla pentola . Bifo- 
gna aver degli ovi sbattuti-, rottolarci i 
voltri piccioni dentro , e nel medeflimo 

tem- 
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‘tempo metteteli; e rotolateli dentro del 
pan grattato., affinchè fiano ben panati. 
Dopo ‘aver fatto così atutti, bifogna aver 
idello ftrutto di porco ben proprio, e quan- 
\do farà ben.caldo friggere i voftri piccio» 
ini fino che-abbiano prefo un bel colore, 
cavarli., e friggere tutto inun tempo del 
preffemolo per guarnirli, e fervirli calda» 
mente per Antrè. 
Piccioni al finocchio per Antrè - 

- Bifogna , che i voftri piccioni fiano d" 
una bella qualità, ben pelarli, e moltrar- 
i!folamente all'aria del fuoco, per farli 
bianchire.: Pigliate il fegato con del lar- 
Ho, cipolla; preffemolo , ed un poco di 
nocchio verde, peltate, e condite bene il 
utto. Riempitene il corpo de’voftri pic- 
ioni, fateli arroflire, ed in fervirli met- 
ete un buon Ragù per di fopra. 

\\ Piccioni alla brace per Antrò 

Pigliate de’ piccioni grofli , ben pelati; 
fate, fe volete un pieno un poco legato, 
er riempirli dentro il corpo . Metteteli 
Ila brace, come moltealtre cofe:eflendo 
"Qotti, metteteli in un piatto , ed avendoli 
“Ben fsraflati, smetteteci fopra un Ragùdi 
rtufi, e latti di vitello. 
iu» Compot , oscompofta di Piccioni. 
Lardateli di. grofli lardi, e paflateli di- 
icon lardo fonduto » dopo metteteli a 
ocere con fale, pepe, noce mofcata , li- 
on verde ; sarofali e funghi , tartufi, 
1 bicchier di vin bianco , e brodo. Fa- 
i un Colì bianco, efcuro, come per la 

K 2 fri- 
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fricafsè, per la quale fi tagliano in pez=? 
zi, e.guarniteli di rotolette , che' taglie-< 
rete in due, o di quel che vorrete sei 
fugo di limone in fervirli. 
Piccioni al Profciutto per Arabdi È 

Si fanno nella fteffa maniera: che li. 
pollaftri al profciutto s che fi Vada cui) 
appreflo . Se li piccioni fono ben grofli , 
bifogna lardarli a groffi lardi, e lardoni 
di profciutto, e metterli alla brace . Ef- 
fendo cotti, icavarli s lafciargli ben fgoc-| 
ciolare in graffo, e metterli dentro il Ra-. 
gù di profciutto , che fi farà fatto . Il 
tutto ben fgraffato, metteteci un bicchier 
di agrelto, o di aceto , avendo riguardo, 
che non fian troppo falaci ne ferviteli! 
caldamente. 170 
Piccioni alli tartufi. dr 40 È 

Sì fa un altro antrè in piccioni larda=i 
ti, o pieni in Ragù alli tartufi, ed alle 
rape, paffati in Ragù di bel colore) e ben 
condito, con fondi si carciofi ye punte dii 
fparagi. Guarniteli di latti di vitello paffa- 
ti al bianco, e preffemolo fritto, e fugol 
di limone in fervirli. Ù 
Piccioni grigliè, o fritti alla Sante Men di 
Bifogna prendere de’ piccioni grofli, ben 
inettarli; tagliarli in mezzo , e metterli 











panarli propriamente ; avendo riguardo ; 
che non fi disfacciano . Se li volete frig 
gere, avanti di panarli y bifogna bagna ch) 
dentro degli ovi ssbattuti, e.panarli dipoi) 
affinchè il pan grattato s’ See 

Nell” 
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iNell’una, o nell'altra maniera ; vi pof- 
\fon fervir per guarnire. 
.. Se li fuddetti piccioni vi fervono di piat= 
to, bifogna farci la falfa feguente fopra.. - 
Salfa ramolata. 

Compofta di acciughe , preffemolo, cap- 
\peri triti; un poco di cipolla, e buon fu- 
oil tutto ben mc aa un bicchier 
d'aceto, e fervirla caldamente. 
-: Voi ne potete far ‘così d'altri volatili; 
‘he..vorrete. Se fi vuole, fi ponno larda= 
e di piccioni a grolli jardi , e.con del 
profciutto ; affinchè abbiano miglior gufto. 
Qualch' uno chiama quefta maniera alla 
Sante Menò, 

Se ne può far cuocere ancora: dentro 
na pignatta ben conditi, come un buon 
orto brodo, bennutrito, e di buon gufto; . 
È quando: fano cotti, panatclipropriamen= 
{e in. maniera, che:non fi veda punto di 


o loffa il dh 6: 
‘Piccioni: în Sortù medio, ed alla brace. 
i\Pigliate. de' Piccioni «rofli , che fiano 
en pelati. Fate unvpieno , che fia com- 
efto.di lardo crudo , .e profciutto cotto, 
Garcufil, c funghi triti con lifegati, pref- 
Yemolo , e della cipolla , una punta d’ 
glio., € qualche latte di vitello , il 
uttorben trito.) ;e ben condito, e legato 
jon. uno , 0 idue rofli d'.ovo . Bifogna 
Qiempir i voftri; piccioni-tra la pelle, e la 
Raggio dentirotilecorpo , e ben legar- 
Qi :. aver: ‘una: gram. Fricondò lardata” per 
4 clae 




































222 
ciafcuti piccione, che ‘metterete fopra il 
péttp, il tutto ben legato , ed infilzato 
propriamente ; l'invilupperete con la car- 
ta, e farete cuocere così i: voftri piccios, 
ni. Effendo arroftiti , ci fi fa un buon 
Ragù, ed avanti, che li-fervirete:s met- 
tete i piccioni dentro un” piatto ; era 2 
le Fricondò , verfate il Ragù , o!Golà 
per di fopra di quel-che fia , purchè fia 
ben icotto, e ben condito; rimetrete di) 
poi le Fricondò fopra lî petti, e fesvitel®) 
caldamente. © igrià 5 

Piccioni în Sortà alla brace: 

Si fa nella fteffa mamiera «Tutta lad 
differenza, che è con P'altre.cofei, che sf 
accomodano in quefta maniera , che non 
fi mette punto di barde di ‘lardo; nè cars 
ne fopra Ia Fricondò:; affinchè. predda. hef 
colore. Effendo cotto, | ifgocciolate ab. grafloa 
e fate un Ragù alli» tartufi > ; fecondo da 
voftra comodità. > | MISRST 

Si può fervir di to ligne di pera 
nici; beccacce, ed altri volatili.;;\c-pef 
differenziarli, ci fi fa un Ragù all’oftri- 
che, alla Saingarà, o del Colìdipernicig 
fecondo lo fcialo, 0, il fervizioy cheodos 
wete fare, il tutto ben fgraflato x. fervita 
caldamente. ob è Olotaa 

Torta di Piccioni: ; Ù 

Bifogna aver de piccioni fotto ord 
ben pelati. s e nettati wu Merteteli; dena 
tro una cazzarola icon. lardo. fonduto smi» 
dolla, atti di vitello: tagliatb per.,metà è 
fondi di carciofi vagliatisri in iquatero ,° ed 
ba un H 


a 
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un intiero per metterlo al mezzo , qual- 
che fegatetto, le crefte ben pelate; fun- 
ghi tagliati in dadi, de'tartufi in fette; 
il tutto ben paffato dentro una cazzarola 
con un poco: di farina , e ben condito; 
| Effendo paflati, tirateli addietro. Forma» 
| te la voftra pafta con farina fecondo la 
| grandezza della voftra torta, un'ovo, bur- 
| ro, fale; e acqua. Fate un pezzo di pa- 
fta sfogliata , e della prima formate una 
| buona fpoglia ,.che ‘metterete dentro una 
| tortiera; che fia, propria, fecondola gran» 
f dezza del voftro piatto, Dopo averdifte- 
| fa la fpoglia dentro. la tortiera; :mettete- 
i ci del lardo fondute, che non fia troppo 
i caldo, ina a ragione . Dipoi bifogna ba- 
& gnare, ed accomodare li piccioni, il:fon» 
i do di carciofo al mezzo , e li tartufisin 
fette, li funghi, e latti di vitello dentro 
gl'intervalli.. Ricordatevi dipoì dimetter- 
f ci tutta la falla, e pigliate l'altro pezzo 
i di pafta che fia {tata rotolata folamente 
dopo aver calcata la man fopra ‘per islara 
sarla fopra il.tavoliere , affine di poter 
| metterci la pafta sfogliata, e diltendere 
| la fpoglia propriamente . Bifogna ; che 
non ci fia troppo' della sfogliata, affinchè 
l’altro pezzo fia più groffo . Coprite! la 
voltra torta con quelta fpoglia ; fatesun 
orlo propriamente attorno, e perfervirlas 
i levate le fette di lardo , fgraflatele , e 
i gettateci ‘un Colì di qualche offame' di 
| piccioni, o un legamento ai bianco; © 













K ad Pî 





42 | 
Piccîoni , 0 Perdugliet il 
Avendoli ben nettati , fateli cuocere 
dentro un pignatto piccolo, ben conditi, 
e'ben nutriti con fale, garofali 3 TEETNONis 
cipolle, ed un poco di vin bianco; guar 
niteli di preflemolo, fette di limone ni @ 
fugo in fervirli. 
Piccioni al fugo di Vitello, 

Un'altra volta li potete fervire al fu- 

so di vitello, arroftiti , bardedi bel colo- 
s fenz’altra guarnitura , 0 al bianco è 

pi nta fomma al marinato, come s'è vedu- 
to ‘altrove. 

Plies de loîre Pelciy Paffere di Ioira. 

Le potete mettere allo fpiede, tagliar- 
le fopra la fchiena in croce, tagliar loro 
il nafo, e la coda, e metterli dentrouna 
cazzarola con vin bianco, funghi, latti; | 
fpongoli , tartufi, preffemolo, cipolle , e 
timo, ed. un pezzo di buon ts tut-% 
to ben legato, dimenatelo dolcementeper 
paura , che non fi rompa. Effendo cotti. 
e di buon gufto accomodateli propriamen- 
te; che fiano ben bianchi , una falfa fi. 
mile, per di fopra, e guarniti caaeei che 
voi vorrete, 























OE 


. Paffere fritte. 
"piuelle, che fi friggono , fi fpolvea 
rizzano avanti di fale, € farina; e fi fer= 
yono con fale, o {ugo di arancia. | 
; Zuppe . 

Benchè noi abbiamo già parlato di di- 
yerfe zuppe, tanto graffe, che magre, co- 
ape della bifca, ‘cazzarola; oglia giuliana, 

zUp- 
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zuppa. di. tele. d’agnelli; di quaglie , di 
luécio, di gambasi, di macrofe , di telli- 
nè . e più altre: fecondo li pezzi , de’ 
quali..fl. tratta: 5 Ge materia non, lafcia 
però id'effere molto.-feconda, e capace di 
fornire un 'groffo articolo. Si è vedutoin 
generale. quel: che riguarda li brodi, che 
devono. fare il.cotpo. di tutte quefte zup» 
pe pe di. tutte;l’ altre:;. che fi vorranno 
fervite! ss. come ancora li Colì , che ci fi 
fa. Venghiamo adeffo al particolare , € 
cominciamo per le zuppe. di legumi ; che 
poflono adattarfi a più forte di volatili.» 

per non ripeter; inutilmente una medefima 
cofa:per-ciafcheduno . i 
dui Zuppa alli Pifelli . Là 
vPigliate: de? piccoli pifelli., ed aven- 
doli fgufciati , e meffi li groffi-a; partes 
quali vi ferviranno per far della Purè 
verde . Prendete per quefto le fcorze:di 
piccoli pifelli con li groffi, e fateli bian- 
chire poco poco con un verde di cipolla, 
ed iîn poco di preflemolo ;, e fsocciola- 
teli della loro sacqua.:. Dopo bifogna pe- 
ftarli, e metter una mollica di -pane ba- 
gnata dentro buon brodo . Avendo pe- 
ftato il tutto infieme , paflatelo per fta- 
migna a forza di braccia», fate , che ia 
voftra; Purè fia un poco legata. Bifo- 
gna «prendere i. voltri pifelli con. un po- 
co di lardo dentro una cazzarola, aven- 
doci avanti. fritto un poco di. preffemolo 
trito pe della fantoreggia trita, paffate i vo- 
ftri. piccoli pifelli con quelta roba, ebagna- 

dt e ‘teli 
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teli con buon brodés: imetteritiociian maze | 


zetto d'erbe fine, IL tuttol: portoila bollire 
in pentola, e quafiucotto®;''Imetteteci ta 


Purè verde, Ci fi De ancora qhalche | 


cuore di lattughe? ‘cappucce if piecolefetà 
te, avanti che cil: mettiaredipiecoli pifel! 
li, il tutto ben cotidito”- Fate: bollire la 
voftra zuppa con! buonibrado ‘chiarogo Es 
fendo bollita , mettete foptà 'ùani:poco di 
Purè , accomodatele i0votri volatili fopra 
la zuppa. Guarnitela di lattugheripiene:} 


o fenza riempire, o di cedront jo di lardo | 
magro, fecondo quello» che giudicherete 


a propofito ». Bagnatela' ancora con > 
Purè, e piccioli pifelli fopra la zuppa: ; 
fervite tutto în tempo, 


‘ Si fervono molte zuppe alti alia 


tro la ftagione, come ; ; 
!Di tefte di agnello ,i0s. e: 0 dis 
Di anatre ae): eb 
Di paperi. pibistgri) 
Di pollaftri ripieni. © 000% 5 
Di tacchini, e d'altri 


Che fr devono mettere sbollise ii in pi; 


gnatta feparatamente con buon brodo. Si 
guarnifcono di punte di {paragi 5: Sacuugho 
ripiene cedroni. O: 
Purò fuori di ffagione, 5 68! 
Fuor della ftagione; fi può fare la:Pu- 


rè con de'pifelli vecchi, e queltaè buona | 


fopra il tutto per l' anatre, andoglie ec. > 

Zuppa alli pifelli in magro.) Ù) 

E' facile di regolarfî fopra queftocarti= 

colo per la zuppa obi piffelli im i» d 
Pd = 
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paffandoli al burro bianco) e facendo mit. 
toner le voftre crofte d'un brodo d'esbey 
come altrove. 12 

Per li volatili ; che fi devono riempi 
re; fe ne trova la manieravaglisarticoli ; 
ove è ftato parlato di quefti ‘volatili «Vee 
dete per lo refto quel , che fi dirà nelle 
zuppe feguenti. SE6IS, 

Zuppa alla Rape. fl 

Dopo aver rafchiate le voltre pela A 
gliatele in dadi , o in lungo, e paffatele 
alla padella .con lardo Sim ali ed un po- 
co di fariha. Vi potrete fervir del imede= 
fimo: lardo, ove ‘avrete paffati i voftriva» 
lacili al calllo fiano anatre , paggetti ppa- 
peri, o altri, che vorrete farli almanco 
arroltire un poco allo fpiede . Nell' una 
o. nell'altra maniera., metteteli a bollire 
tutti infieme con buon brodo , conditi di 
fale; pepe , ed'an mazzetto d’erbe fine; 
aggiugneteci un legamento roffo mel cuo- 
cere, ed avendo fatto mittoner la'voftra 
zuppa col medefimo brodo, accomoderete 
i volatili, ele rape propriamiente je guars 
nirere ora di un fritto, ed ora di. falfic- 
cia, polpette, o piéeolo lardo cotto infiea 
me : metteteci fuso di limone , e buon 
fugo in fervirla. Alcuni fanno cuocere le 
rape feparatamente., 

Lé oche, paperi, anatre, e fimili $ che 
fi fervono alle rape, devono effe. e larda- 
te di groffi lardi ; avanti di paflarle alla 
padella , e li volatili più leggieri fi pof= 
fono o riempire s particolarmente i pollaftri 

K I gar- 
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#1 sarretti di cervo , e di cinghiale ff 
poffono fervire in fimile zuppa. 

Spalla di Caftrato alle hag in 
>} La | Zuppa. 

‘i può ancora fervire una zuppa alle 
rape d'una fpalla di caltrato, che Fg e 
te di grofli lardi , efflendo ben frolla , 
fatela mezza arroftire è come d'una Le 
chetta di caltrato ripiena , che pafferete 
alla padella, come ì volatili quì fopra. 

Zuppa di Cavoli, 

Pigliate de’ piccioni groffì , pernici ;, o 
altri volatili ben netti, lardateli di tre , 
‘o quattro ordini di lardo ,‘e fateli arro- 
fire folamente tanto che abbiano prefo 
-colore . Pigliate de’ cavoli, che fiano ben 
cappucci , tagliateli in quarto , e fateli 
bianchire: effendo bianchiti, bifogna fgoc- 
ciolarli, metterli a bollincia pignatta, ed 

, ancorg i voftri volatili con de' piccoli lar- 
di biafichici , un poco di baflilico , una 
cipolla fteccata di garofali , umo , o due 
picchi d’aglio , condirli , metterci del buon 
fugo, e brodo, e fate cuocere il tuttoin- 
fieme . A mezza cottura ci fi fa un le» 
sasso roflo. 
£ Legamento roffo+ 
‘ Compofto di lardo, e-tarina 5 come f@ 
quefto foile per fare una buona falfa ro= 
berta .' Quando la farina ha prefo colore ; 


bagnate il\voftro legamento con buon fue. 


go, o col medefimo brodo de' cavoli; ed 

eflendo cotto , gettate il tutto infieme | 

dentro li cavoli » Fate bollire la. voltra . 
zuppa 
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| zuppa con buon fugo , e brodo di cavo- 
i li, quando fentite, che ha buon gufto, e 
che fon ben cotti. Effendo' bollita, acco- 
modate li volatili fopra la zuppa, . Fate 
un. bell'orlo ‘attorno al piatto ; 0 dentro 
gl intervalli con del piccolo lardo .in Fre 
te, bagnate di buon brodo, e fervite cal- 
damenteli 
Zuppa di Cavoli di Milano. 

Per li cavoli di Milano ; ed altri; fi 
può, effendo bianchiti, tritarli, epaffarli 
«a la padella, avantiedi metterli ‘a bollire 
nella pentola, come quì addietro , fuor- 
chè qualche cuore, che conferverete pes 
| guarnire. 

Vedete ancora quel, che fi è detto fo- 

pra quefto articolo, come altrove. 
| Zuppa di Radiche, 
Dopo aver fatto del'buon brodo, mette» 
telo dentro una pignasta, e fateci bollire 
i un cappone graffo, con radichedi prefle- 
molo; paftinache,; e piccole cipolle intiere. 
Il tutto avendo cotto infieme, bollite la 
voftra zuppa, metteteci fopra il cappone, 
e guarnitela di paftinache, e delle piccole 
cipolle, ed avanti, che la ferviate; bagna» 
tela con ‘buon. fugo. di vitello. 

Si fanno ancora delle zuppe di quaglie, 
colombacci; galline: cappone; ed: altrialle 
radiche nella medefima maniera. ». 

Zuppa alle Lenti. 
Bifogna prendere delle pernici , piccio- 
vi, anatre; o altri volatili, lardarle di 
pe ordine di Baidoaie farle arroftire 

Li46#] Effen- 
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Effendo mezze arroftite, mettetelea bol- 
lirelin: pignatta cori buon brodo; un maz- 
zetto.d’erbe! fuie;; ed altri condimentiore 
“dinar).  e:fatele cuocere: Pigliate delle 
lenti) che fiano cotte ;cpeftatele icon ci- 
polle., ‘carote , radiche di preflemolo e 
paffatele per ftamigna:per: farne il Colì.. | 
Paltate altre lenti nella cazzarola cop vn | 
poco di preffemolo, cipolla trita, e fan- >. 
toresgia minuta, Effendo daffate 3 mette- | 
teci:del brodo; ove fono:iftati cotti i vo- 
latili col Colì,-e mettete a bollirein:‘pi- 
gnatta. tutto fino a che farete bollite , — 
ed: imbandire la voftra zuppa . Bifogna li 
aver del piccolo lardo ; cervellato 0 GI I 
ciccia per guarnire; e fe fi vuol fare una 
cofa grandiofa } fate un orlo attorno del | 
voftro piatto con crete, e latti di vi- | 
tello in Ragù , il'tutto ben accomoda- 
to, e ben. feraffato: je nutrite-la sala î 
zuppa d'.unColì dit manzo 5 \offami-di 
pernice ; ‘croftoni di pane ; ‘ed un pezzo 
di limone .verde , il tutto peftato den 
tro il mortaro ; e paffato. per ftamigna 5 (| 
e condito, Vedete il Colì di.lente; cor) 
me'altrove, Le — di 

oh «alle Jogii di graffo, e da 


magro + 


ta 1, un Dia ripieno ‘al mezzo ; tanto Fa i 

graffo , che.da magro. Si può fervire./| 

all’ olic per gli ultimi giorni di Quarefi-/ | h 

ma; € principalmente per li pafti alleraé | ne 

vente ° altri giorni di Quarefimaii P Hi MI 
quali 
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quali (e! ne può fare uni piatto*s 0 tore 
‘do; paffandole in©Riagù all'erbe: fine, 
P 269pe "di Colombatti, maniera di ; 
gli «OMR o1 


- Avendo: pulieir propriamente î voftri co- 


pr — © VIA e e e 


Tombacci, fateli bianchire all” atqua ;, € 
‘metteteli a «bollire %in «pisnatta ‘con buon 
fuso. Ci fi mette uni mazzo di potri ta- 
gliatti in pezzi, un fmazzo di-fellari, un 
altro*di ‘rape, un mazzocd’altrè ‘radiche , 
qualche ‘dipolla; ‘ed ‘antimazzo d” erbe fi- 
ne. il'tuttorveffendo cotto; fate bollire la 
voftra zuppa col medefimo brodo, acco» 
modate i voltri colombaeci fopra se guar= 
nite tutto il giro colle: voftre radiche + 
‘Bagmatela con buon fugo, e ‘di buon su- 
fto; e fervitela caldamente Leguarnitu> 


‘Te non debbono occupare! che'l’orlo del 


piatto per sfafeiar la zippa liberal: 
‘ Zuppa ‘di Quaglie 3 maniera ‘di Ollia ii 


|-<ge he ‘può fare ancora di quaglie je 


d'ogn’ altro volatile, 
‘ Colombacci in altre maniere. 
Li colombacci fi mettono altrove in 


‘(zuppa @lli cavoli » alli funghi , ‘ed'in al. 
‘tre maniere, come fi vedrà. 


| Zuppa) alla Resa, 0 fa alla Regina. 

© Bifogfia prendere dellé pernici, ‘che fia+ 
no frefche, farle bianchite; bem pelarle, 
e farle cuocere dentro Buon brodo , con 
un mazzo d' Tae fine , ‘qualche fetta di 





lardo» dentro» ila pignatta , e fette di limo- 
ine!) Fateun Golì d' un pertò di polla- 
| nina cappone arrofto, tritato , e peflta- 
to 
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to dentro il mortaro, con una; mollica di 
pane bagnata nel’ .buon-brodo:s € ipaffavo 
per ftamigna propriamente», Mettete. que- 
fto Colì in un pignatto, che fia ben coper- 
to. Quando la. voftra zuppa DI ‘che dee ef- 
fere di crofta di ‘pane , avrà bollito.con 
buon brodo chiaro, accomodateci dipoi li 
volatili fopra: bagnatela ‘con buon fugo 
ed avanti di fervirlo ; {premete.. un, {ugo 
di‘limone..nel Colì. Abbiate. un pan-ri- 
pieno per, mettere al mezzo della ‘voftra 
zuppa-s e li volatili attorno.» Verfateci 
fopra il Colì ;,. é-contornate.il piatto di 
crefte di gallo. ripiene ; di latti di. vi. 
tello ‘lardati:ed' arroftiti di qualche. al- 
tra fetta di datti di vitello in Ragù , e 
fondì di. carciofi... Coprirete-i. petti del. 
le. pernici; 0 altri-.volatili.di fette di tare 
tufi neri;ys.il tutto accomibdato propria- 
mente. Per lo: pieno. del pane farà, d' un 
buon. piccatiglio di qualche volatile apro= 
fto, qualche pezzo di tertufo, e: funghî, 
e piccole. punte .di fparagi w “lecondo la 
ftagione., 

Zuppa piccola P7 una Pernice: Uol: sue 

| Potete fare una piccola zuppasd' N 
pernice fola fenza pan ripieno , offeruando 
però tutto il refto., che vi farà pesmeflo 
dallo-fcialo, e dalla comodità «3 - 

Zuppa di Pernici ripiene. 

Si fa ancora una zuppa di. pernici ri- 
piene , guarnite di..Fricondò.lardate, paf- 
fate in Raga con. last dà vitellea; fun- 
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ghi, ai fondi carciofi, crefte, tartufi; ed 
un fugo di limone iu fervirla. 

Altra Zuppa bianca ‘alla Rena, 

Non ci fi mette punto-/di volatile, fi 
prende folamente.i] petto d’ un cappone; 
un pezzo di collo di vitello, amandole ; 
due , o tre roffi d’ ovo duri una mollica 
di pane bagnata nel buon brodo, iltutto 
ben peftato nel mortaro, fatele bollire in 
una cazzarola con buon fuso , e brodo, 
che fia di buon gufto , paffatelo per fta- 
migna,'e verfatelo fopra la voftra'zuppa, 
quando ella avrà bollito . Si può marmo» 
rarla con qualche bnon fugo. 

Zuppa di Quaglie ripiene. 

_Riempite le voftre quaglie al bianco di 
cappone» midolla di manzo; fale, pepe , 
noce mofcata, e ròfli d’ovo crudi. Fate 
le cuocere con buon brodo, ed un maz- 
zetto, come alla zuppa precedente . Per 
il Colì paffate per ftamigna due fondi di 
carciofi cotti, e fei roffi d’ovo , col me- 
defimo brodo di quaglie. Fatelo bollir dol- 
cemente fopra le ceneri calde. Accomoda- 
te le voftre quaglie fopra le crefte di mitto» 
nè, e guarnite di piccoli fondi dicarciofi. 
Mettete il voftro Colì per di fopra, efu- 
go di funghi, e di caftrato in fervirlo. Si 
può ancora farci.un Ragù di tartuft , o 
riempir le quaglie al baflilico 

Zuppa: di perniciotti,e pernici ripiene. 

Dopo averle fatte cuocere con buon bre- 
do, fate un Colì bianco, ove cientri:del- 
le mandole:,.e limon verde, e FO 

ì 
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di crefte, funghi; e fugo di caftrato , € 
di limone in fervirlo. |. 

«Zuppa fenzia acqua. 

Abbiate una bella pentola bem ftagna- 
ta,;un buon pezzo di cofcia, 0 tagliodi 
manzo; della cofcia di cifrato; cofcia di 
vitello, un cappone, quattro piccioni, due 
pernici, il tutto ben pulito», e pelato:, e 
le carni groffe battute. Accomodatele nel- 
la voftra pentola s coa. qualche. fetta di 
cipolla, qualche radica-di paftiiache pie 
preffemolò, e condite di ogni forta-d’ er» 
be-fine:, «ed; un poco di fale, Fate una pa+ 
fta, e con carta forte turate.intieramen- 
te tutto il vento, che potrebbe refpirare 
Ja cvoftra pentolar in maniera che non cio 
entri: la. minima aria. Bifogna-aver un? 
altra gran pentola ,i\in «cui. pofla: entrar 
quella 3 è» fiaci dell’acqua a bollite con 
del fieno y ‘affinchè la prima pentola, che 
vi farà dentro, ion ‘fisrivolti , e non s' 
agiril punto dentro. Queflta pentola deve 
-bollire così continuamente dentro l'acqua 
ben ferrata ciàca cinque; o feî ore, Do- 
po bifogna fcoprirla., e paflar tutto que 
.fto fuso, che la carne avrà refo , e ben 
fgraffarlo. Peflerete li volatili, chevi fa- 
fanno dentro per riempirsun' ‘pane ; con 
delle’ buone &uarniture; .i Effendo riempi- 
to, fate bollir tanto la. zuppa; che il pa- 
ne-col medefimo fugo , e fate un Ragù 
d’ogni forta di :guarniture paffate al lar. 
do per metterci. fopra . Guarnitela con | 
pure crofte. ripiene 5 latti di vitello, 0 al- 

tra 
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tra cofa fimile, il tutto atconiodato , e 


fervito propriamente. . 
Zuppa alla Santè ; i 
2° Pigliate del buofi brodo .fitto con un 
pezzovdi lombo di matizo; -garetto: di vi- 
tello, e caftrato, per mettere a bollireini 
pignat tta i voftri cappont, | ‘galline’, o al- 
tri volatili propîj '‘per.la zuppa nn Ro 
tà, cd il voftro brodo effetto dib 
fto, ci farete bollire levòffte cholte SAB 
biate dentro un altro: pit natedda parte # 
buone erbe, comeacttòfa , porcellana , 
Cerfoglio ec, il tutto<tritato benminuto, 
fe-guarmirete la voftra: ‘Zlippa con î/vo- 
ftri volatili } o Ie pafferete®,: per non nè 
‘metter 4 che il brodo, 3 € bon fugo i in 
fervirla . 
E Zuppa ‘AI ina cdriita 3382 
| : chidtoa e ISPA LOG 
Sì fa un'altra piccola.Sfhippè' di Sintè”, 
tutta chiara d'un pollaftb ; ed''an péz- 
zo di cofcia ‘(di vitello ifenza suarniture, 
le darete folamente colore” ‘com la'pala del 
fuoco ben. roffa 
34 OZ PA! (di dollaftri Pipient. È 
Li iiempirste d'un buoif Godivè ‘fra 
alie petto. Potete ancor’ tevar via! F 
‘offo!del piatto, ed eflendo-ben proprj;e 
ben bianchitî li metterete ‘a'‘bollife- con 
| buon brodo. Potete suarnire di latti ‘di 
| vitello, e crete, come rina bifca , odi 
| degumi e fugo, e 'Gòlì yin fervirla. 
Vedete quì appreflo differenti manicre 
i ‘ di SUE ripieni, 
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Zuppa di Pollafiri di grano, |. 

Dopo averli, pieni d’ un buon Godivù 
ben delicato, ove ci entra della pana, li 
metterete a bollire propriamente di fette 
fritte, o di legumi, e fugo di limone in. 
fervirla. 

Zuppa di Piccioni al bianco, 

La zuppa di piccioni al bianco ; guar- 
nita di cipolle bianche, o di cardi; fi fa 
della ftella maniera ;.che.da feguente. 

:AABPE; gi Pollaftri: ripieni nta, Si i 
: Cipolle > (3 

reni un (Golì,-bianco fopra.,w oa del 
petto di..cappone.; o di vitello; ertre:j@ 
quattro .roffi d'ovo ;. il tutto ‘Ben pellato 
in un mortaro, cotì della; mollica di pane 
bagnata in buon brodo, paffatelo in una 
cazzarola;, (ed. avendolo condito ; fatelo 
bollire cinque, o.fei bollori. Paffateli di- 
poi per ;(ftamigna,.- (ed \aggiugneteci. un;fu- 
go di, limone, «e ‘bagnatene tutta la voftra 
zuppa , effendo. vicino, a.fervirla.., (0 

Zuppa di Pollaftri ripieni Agr 
di Maroni.‘ 

Fate cuocere i poliaftri. nella ur pi- 
gnatta ordinaria } e li maroni.dentro ;un 
piecolo. pignatto .a-.partez dopo averi, ben 
mondati, .e levata:la lor feconda; pelle in 
brodo di buon gulto. ,. e che non-fi'rom= 
pano punto. Ne.farete..un cordoneattor- 
no al voftro piatto, e de’'‘pollaftri., e la 
bagnerete con. un buan Colì nel tempo.che. 
bollirà, e fugo:di limone in fervitla:; 


d Zipa 
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Zuppa di ‘Pollaftrì ripieni. 


Sì fa ‘ancora una zuppa di pollaftri ri- 
pichi; con un*Colì verde, e delle punte 
di fparagi per di fopra, ed un cordone % 
piccolo latdo. 

Zuppa di Pollaftri, cd altri. 
allî ‘(Cetrioli, i 

Mettete a bollire i voftri pollaftri;, 0 
capponi, come il folito , con buon' brodo 
ben condito. Circa i cetrioli 3 votateli , 
ed avendoli fatti bianchire all'acqua; riem- 
piteli con un buon pieno, e fateli cuoce- 
e con brodo, fale, ed un mazzetto d’er- 
re odorofe. Paffate per ftamigna de' rofli 
di ovo cotti , con fugo di bieco; e buon 
brodo, e fatelo cuocere, e bollire a parte , 
Accomodate la voftra zuppa con crofte;i 
voftri pollaftri al mezzo, li cetrioli ripie- 
ni per guarniture , ed il voftro Colì per 
di fopra ; con fugo di limone, 

Potete fare altra zuppa , alli cetrioli: A 
fenza riempirli., ma folamente paffarli alla 
padella, con lardo fonduto, e farli cuoce- 
re, ed imbandire, come quì fopra. 

- Zuppa di Tachinetti, ca altri pezzi 
pai alli Cetrioli. 

Offervate la medefima cofa , che fi è 
detta quì ‘addietro per gli pollaltri alli ce- 
‘trioli. 

Zuppa di crofte ripiene di petti 
di Pernici. 

Le voftre pernici eflendo cotte allo (ora. 
de, pigliatene il petto ,e tagliatelo in da- 
di, così pure di fondi di carciofi, Peftateli 

infie- 
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infieme, che fiano di buon gufto:; e riem- 
pitene le voftre crofte . Fate un. Coll d' 
un-pezzo' di manzo. ben rotolatoallo fpie 
de 5: che -pelterete nel mortaro ; con gli 
offami delle votre pernici ,. € paflate.-ib 


tutto in. una cazzarola;=condendolo, co. > 


me bifogna . Lo paflerete dipoi per fta- 
migna , con buon fugo:, ed un pezzo ‘di 
limone; e ne farete bollire ‘Je .voftre icro= 
fte. Fate un piccolo piccatiglio di caftra- 
to, che. vi fpolvererete fopra; icon n cor- 
done di croftoni attorno al voftro piatto» 


Zuhta di Crofte ripiene di Lenti, 


Si fa un’ altra zuppa di crofte ripiene 
di lenti; con un Colì di lenti, come alli 
piccioni, ed altri volatili, come quì ad- 
dietro ;' ed è facile d’ imitarne dell’ altre 
fu-la\morma di quefta prima , fecondo le 
carni, che avrete i ovvero riemipir: il pa- 
ne d’un buon Ragù. 

Zuppe alle crofte + en di 
Profcîutto. 

Riempite di profciutto, di latti di vi- 
tello, petto di cappone , prugnoli , fon- 
di di carciofi, il.tutto tagliato in dadi , 
e paffati in Ragù ; con un Golì di vi- 
tello. Serrate le voftre crofte con un' al- 
tra , e legatele propriamente per farle 
bollire, in maniera che non fi rompano 
punto. Effendo vicino a fervirle , mette- 


tele fopra la voftra zuppa , e guarnitene , 


il voftro. piatto + con.un fugo di limone 
in fervirla,, 
Zup- 
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Zuppa di Profitroglie. i 
Bifogna aver un piccol pari tondo co® 
\ me quelli delle zuppe alle \crofte. Riem- 
pitélo , ‘e fate bollire con fugo di vitel» 
ilo, e buon brodo; ed avendobollito, ac? 
icomodatelo fopra l’ altre ‘crofte bollite , 
con un poco di piccatiglio di pernice , o 
idi cappone. Fate unColì con le:carni , 
| delle quali avrete fato il voftro fugo y ed 
iavendolo paffato, verfatelo fopra la voftra 
zuppa. Quando la fervirete potete mette- 
re ùn bel fondo di carciofo fopra ‘il vo- 
ftro pane , qualche fungo al di dentro 3 
e guarnir con braciolo di vitello, olatti 
diidectto .:. 9 
| Zuppa Profitroglie guarnita di Polpette È. 
| Paffate le polpette, delle quali trovere» 
te la maniera al fuo luogo in un piatto, 
‘o cazzarola, e fate un.Colì d'‘un pezzo 
di vitello arrofto allo fpiede >: peftato nel 
mortaro ben condito ; e paflato per fta- 
nigna, per bagnarne le votre polpette . 
Rifogna aver un Ragù de’latti divitello, 
funghi, tartufi, prugnoli , fpongoli, cre- 
(te, fondi di carciofi; il tutto paflato al 
bianco , e di buon gulto , guarnirete la 
voftra zuppa; il pane Profitroglie al mez- 
zo, ed un fugo di limone in fervirlo. 
gle Zuppa di Profitroglie, 
Formatele di fei pagnottelle, ed una 
srande al mezzo , tre piene , con pro» 
ciutto, e le altre tre piene di cappone: 
a grande piena d’ un piccatiglio di pro- 


il 


ciutto , e di cappone, con latti di vicel- 
| o lo, 
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lo, funghi, tartufi, prugnoli , fondi di 
carciofi. tagliati in dadi . Guarnite con 
Fricondò lardate, paffate al roffo, uncor- 
don di creffe , ed:un Ragù di prugnoli , 
o funghi, fondi di carciofi, punte difpa- 
ragi, tutto paffato al bianco, ed unfugo 
di limone in fervirla, 

Zuppe Profitroglie al magro. 

Vedetele quì appreffo. » 

Zuppe di Cappone 0 Galline al rifo. 

Fate cuocere il voftrorifo con buon bro- 
do, e guarnitene il voftro cappone, o gal- 
lina, fopra crofte mittonè . Fate per di 


fopra un letto di parmigiano grattato ; e» | 


crofta , e un poco di cannella , e fateli 
‘prendere colore con la pala ben rofla. Si 
può guarnire il siro del piatto di crofto- 
ni.di pane ben roflì nello ftrutto ; e fer- 
vir con fugo di caftrato; o di limone, 
. Zuppa di Vernicelli, 
Si fa nella medefima maniera. 
Zuppa di Sarcella , 0 fiano Anatretti* 
‘ allî Funghi. 
Lardate le farcelle di mezzi lardi , ed 
avendole paffate alla padella con lardo fon- 
duto, fatele cuocere in buon brodo , fe- 
condo il folito, con fale, ed un mazzet- 


to. Paffate funghi , e farina col medefi- | 


mo lardo , e metteteli con le farcelle ; 


quando faranno mezzi cotti, fervite , ed | 


accomodate propriamente, con fugo di ca | 
ftrato, e di limone, ed in fette. è 
Zuppe di Funghi ripieni, 

Si fon vedute altrove, - 


| 
î 
| 
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Zuppa alli Tartuf. 
Fifognéi far cuocere li tartufi con buon 
brodo, e fugo dentro un pignattino, con 
un mazzetto, ed un legamento ben nutri- 
to, La voftra zuppa effendo bollita, ed i 
voftri tartufi cotti, accomodateveli fopra, 
e fugo di limone in fervifla. Potete met- 
tere un pan profitroglie al mezzo. 
Zappe di Fagianotti , Quaglie , ed altri 
velatili alli Tartufi. 
Fateli bollire fecondo il folito ben con- 
diti, Tagliate i voftri tartufi in pezzi, € 
non in fette, ed avendoli paffati con un 
poco di lardo fateli cuocere come fopra » 
e. per fare fcura la zuppa, abbiate un 
buon Colì ‘di manzo,. o di caftrato, clu- 
go di limone in fervirla, 
Zuppa alli Tartufi, ed è *Prugnoli , 
Fate un Colì di vitello , o’ petto di 
cappone ben condito, e di buon gulto ; 
ed un pan pieno di tutto quel, che vor- 
rete al mezzo della voftra Zuppa + Paffe- 
rete i tartufi, e prugnoli in‘ unbuon Ra- 
gù, e ne guarnirete la zuppa , ed un fu- 
go di limone in fervirla, 
Zuppa di Piccioni ripieni al roflo. 
Paffate dellecipolle al roffo per fare. il 
cordone , e fate un Colì fcuro d'un pez- 
. zo di manzo ben arroltito allo fpiede, e 
peltato dentro il mortaro. con croftone di 
pane, il tutto paffato dentro una cazza- 
rola, e ben condito s e paffato dipoi per 
ftamigna con un fugo di limone, per ba» 
gnarne la voftra zuppa ; effendo vicino 4 
L fer- 
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(gue ©Ornatela di funghi, fondi di Cate "a 
ciofi, ed altre guarniture. 

Zuppa di Piccioni alle Rape . 

Lardatela da grofli Jardi, e paffateli al 
roffo, che brendano un bel colore, met- 
teteli a cuocere con buon brodo dolcemen- 
te, ed un mazzetto. Fate un legamento 
con erbe fine , che getterete dentro ; ed 
avendo fatto bollire le voftre crofte con 
buon brodo , guarnirete la voftra zuppa 

con le rape ben bianchite , e cotte pro- 
priamente , una parte tagliate in dadi, e 
l’altra parte intiera. 

Zuppa di Piccioni ripieni al roffo. 

Si fa una zuppa di piccioni ripieni al rof= 
fo nella fteffa maniera, un legamento in 
cuocerfi, e guarnita fimilmente. di rape. 

Zuppa di Piccioni al bianco. 

Si può guarnir di polpette, e di mem. 
bres di pollaltri, dî grano marinati, e 
fritti, un Colì bianco fopra-*i voftri pic- 
cioni, ed un pane al mezzo ; ovvero pi 
cordone di fparagi , e pan profitroglie 5 
fugo di limone in fervitla . 

Zuppa bianca di Piccioni alle Cipolle , 

Vedete qui avanti, 

Zuppa di Parmigiano. 

Si può guarnir di pagnottole di alora 
troglie gettate ben propriamente, che ba- 
gneretedentro il lardo fonduto, ele fpol- 
vererete dipoi di Parmigiano, grattato per 
‘fargli poi prender colore al forno. Prepa- 
rate la voftra zuppa dentro un piatto per 
Bollire , e fate un fuolo di Parmigiano), 

un 
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. tin fuolo di qualche buon piccatiglio di 
carne, ed un fuolo di crofta di pan grat- 
tato con un poco di cannella. Fate que- 
fto per due volte, e fatele prender colore 
con la pala. Guarnite l’orlo della voftra 
zuppa di croftoni ben roffi , ed il mezzo 
delle voftre pagnotelle, e latti di vitello 
dentro gl’ intervalli con delle Fricondò 
lardate,. tartufi, e crefte, ed un fugo di 
limone in ferdioi 2A 

Altra Zuppa al Parmiziano; 

Per un'altra zuppa al Parmigiano, tri 
tate la carne d’un pollaftro ben minuta, 
che fpolvererete fopra le voftre crofte , e 
del Parmigiano grattato fopra. Si può met- 
tere un pane al mezzo, guarnito di fon». 
di di carciofi, ed altre cofe ordinarie, o 
non quarnirla punto » € darle bel colore 
con la pala. 

Cazzarola al Parmigiano» 

Vedetela quì addietro, 

Zuppa di Quaglie al bianco mangiare. 

Effendo cotte le voftre quagliecon buon 
brodo, fale; ed unmazzetto, peftate del» 
le mandole, che paflerete per ftamigna 
col medefimo brodo, e fatelo cuocere con 
un poco di cannella, ezucchero. Fate il 
fondo della voftra zuppa con maccaroni) 
bifcotti, e marzapani, e quando le voftre 
quaglie faranno accomodate , mettete il 
voftro brodo bianco per di fopra, e guer- 
nitela di fette di limone, albzon e gra- 
ni di pomo granato in fervirla, 


È 4. sile 
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Altre Zuppe dî Quaglie x 

Si fono fpiegate qui addietro fotto al 

fuogo d’aleri volatili, o in particolare, 

Zuppa di Pernicì al brodo fcuro. 

Lardate le voftre pernicidi mezzo lardo , 
e paffatele alla padella con lardo fonduto; 
paffateci ancora un poco di farina, e met- 
gete il tutto dentro un pignatto con buon 
brodo, un mazzetto, ed il fal neceffario, 
Fate il Colì d'un pezzo di manzo arro- 
fto paffato col medefimo brodo delle per- 
mici, e mantenetelo ben caldo, tagliate in 
pezzi dei fondi di carciofi cotti, e met- 
teteli dentro quelto Colì con fette di li- 
mone, “e crelte cotte, e paffate inRagù. 
| La voftra zuppa effendo bollita_, accomo- 
date le voftre pernici, e le voftre guarni- 
‘ture, gettateli il Colì per difopra, efet- 
‘te, e fugo di limone in fervirla. er 
Zuppa di Pernici alli Gambari di graffo. 

+ Potete ancora fare una, zuppa di perni= 
cialligambari, offervando quel, cheèfta. 
to detto per la zuppa magra altrove, 
Guarnitela di latti di vitello, fegatetti , 
fricondò., pani di pernici, ed altre cofe, 
che voi avrete. È 

Si ponno vedere le zuppe di pernici ; 
che fi vogliono fare alli cavoli, alle len» . 
ti, ed alcri legumi. 

Zuppa d'un Pane al mezzo di petto 

. di Cappone. ; 

. Riempite il pane di petto di cappone , 
caftrato , e pernice tritati infieme, con fone 
di di carciofi, latti di vicello tap jatign da» 

à Ì, 
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di, tartufi, crefte, efunghi paffati in Ra- 
gù, ed un Colì di vitello . Il pane deve 
eflere aperto per di fopra, affinchè fi veda 
il Ragù. Lo marmorerete d’ un fugo di 
vitello, edi limone, ed avendo imbandita 
la voltrazuppa, guarnitela di latti di vi- 
tello, e crefte attorno , il tutto paffato 
al bianco, e fugo di limone in fervirla. 
Zuppa di Tacchini alla Cicoria. 

Pigliate dei tacchini, galline pollaftri 
o altri volatili, che metterete a bollire in 
pentola, e farete cuocere fecondo il folito 
con brodo, fale, ed un mazzetto d’erbe 
fine. Fate bianchire la voftta cicoria nell’ 
acqua , e mettetela a cuocere col refto . 
‘Accomodate, e fate bollire la voftra zup- 
pa, guarnita della cicoria ; e ferviîta al 
brodo naturale, con fugo di caftrato , € 
di funghi. 

Zuppa di Galline Cappone. 

Pigliateneuna, che taglierete in pezzi, 
e fatela marinare con fugo di limone , o 
agrefto con gli altri condimenti. Impalta= 
tela con pafta con agrelto per friggerla 
facendole prendere bel colore. Quelta Gard 
per guarnire la voftra zuppa attorno d'un 
altra pollaftra , che avrete mefla a bollire 
— ben propriamente in brodo. Fareteun Co 
Iì con leofla della pollaftra marinata, dei 
croftoni.di pane, e buon brodo. Ne ba- 
gnerete la voftra zuppa, quando bolle; ed 
un fugo di limone in fervirla. 

Zuppa all’Italiana, 
i è una maniera d' Oglia,. dhe 
Bi 3 fi fa 
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{i fa in un bacile, dopo averci fatta una 
feparazione in croce con della pafta, che . 
fi fa cuocere al forno. In un deiquarti fi 
fa una bifca, nell'altro. una znppa dipic- 
coli pollaftri , nel terzo una zuppa alla” 
rena in profitroglie, enel quarto una zup- 
pa di pernici ripiene, il tutto ne’fuoi bro- 
di particolari , e con differenti guarnitu- 
re, le più ricche,.che fi potrà. i 
Zuppa di Paperi ripieni. di 
Fate un pieno col fegato, il cuore, ed- | 
erbe fine, ad una frittata di quattro ova, 
che sbatterete infieme nel mortaro, econ- 
. direte di buon gufto per riempirne i vo- | 
ftti paperi tra carne, e pelle. Fateli bol- 
lire in un brodo, e fate una Purè verde 
fatta di pifelli novelli, e fe non ne ave- | 
te prendetene dei vecchi , dei quali fa- | 

rete il Colì verde, guarnitela di lattughe 

ripiene, 
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Zuppa bianca. 

Si può chiamar ancora zuppa alle re- 
na, che fi è defcritta altrove. Eccovene 
petò altre maniere. Pigliate -de’petti di 
pollaltri, o di cappone, che triterete ben 
minuto; e li fpolverizzerete fopra la zup- 
pa bollita ; marmorandola con fugo di 
vitello ben roffa; e fugo di fimone in 
fervirla. 


Altia zuppa bianca. 

Prendete la carne d’un pollaftro, o un 
petto di cappone, e peftateli con un pez- 
zo di mollica di pane ben bianco, Pafla-. 

- Ae tutto per ftamigna , e le voftre crofte. 
effen 
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effendo bollite, mettete quefto Colì per 
di fopra fenza guarnire. 

Zuppa di Cappon diffofato all’ 
Oftriche. 

Dopo aver diffoffati i voltri capponi, 
confervando le pelli intiere, riempitele 
con la medefima carne con graffo di man- 
zo, o midolla; lardo peltato , erbe fine, 
fale, pepe, noce mofcata , rofli d' ovo, 
e metteteli a cuocere con buon brodo . 
Paffate oftriche, funghi , e farina per la 
padella, e mettete il tutto con lì cappo- 
ni, quando faranno vicini a effer cotti , 
accomodateli, e ferviteli propriamente 
con fugo di limoîîie, e di funghi. 

Per le altre zuppe diPefci in graffo. 

Vedete quì quella di sfoglie . 

Zuppe magre alla Santè. 

Tagliate lattughe, porcellana, acetofa, 
bieta, ed altre buone erbe, e mettetele 
fopra il fuoco in un pignatto di terra , 
con burro per farleammortire. Metteteci 
dipoi dell'acqua bollente , del fale, un 
mezzetto d’erbe fine, ed unpane, o cro- 
fta, che metterete al mezzo della voftra . 
zuppa. Pafferete l’erbe, fe volete ; o le 
fervirete, e guarnirete di piccole lattughe 
fugo di funghi, ed un cucchiaro di Purè 
in fervirla. 

Zuppa di Prugnoli , e Spongoli 
alla Pana. 

La zuppa fenza burro, e la guliana 
fi rapportano abbaltanza a’ ceci, per non 
effer punto bifogno di parlarne in parti» 
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colare. Paffateli al buon burro con erbe 
fine, quali fi paflano ancora all'olio per 
altre zuppe. Quando le voftre crofte avran- 
no bollito , metterete la voftra pana con 
li prugnoli nella cazzarola, ove gli avre- 
te fatti cuocere con un mazzetto; fate! 
che fieno ben legati. Accomodate intan- 
to la voftra zuppa s un pan profitroglie 
al mezzo , e fugo di limone in fervirla.. 
Guarnite il contorno del piatto di pru- 
gnoli fritti in gonfietti, o d’ altre cofe 
convenienti. wi A rito 

Zuppa di cipolle al bianco. 

L’accemoderete con. un pane al mezzo, 
fe voi volete , e fate un Colì bianco di 
mandole, radiche di preffemolo, e molli- 
ca di pane bagnato nel brodo dì Purè, il 
tutto paflato per ftamigna. Quefto mede- 
fimo Colì è buono non folamente per le 
cipolle, ma ancora per li cardi, falfifi,'e © 
fervi, ec. È 
o” Zuppa di cipolle al roffo. 

Si fa un' altra zuppa di cipolle paffate 
al roffo tagliate in dadi, e per guarnitu- 
ra delle cipolle in fette , fritte come. dei 
sonfietti, o intieri. 

Gome pure una zuppa di cipolle al baf= 
filico. 

Zuppa d' Qublans. * 

Bianchitele ben propriamente , e lega- 
tele.in mazzetti, ed avendole fatte cuo- 
cere nel buon brodo di pifelli, o altro 
brodo magro , ne guarnirete la voftra zup- 
pa, con un pane al mezzo, |. —«— è 

N 4 Zuppa 
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i Zuppa di Porcellana.’ 

Lafciatela quafi ditutta la fua lunghez- 
za, quandoèpiccola ; e fatela cuocere con 
brodo di pifelli in un piccolo pignatto 3 
una cipolla ftaccata, una carota, qualche 
paltinacca, ed unlegamento. Effendo cot= 
ta , e le voltre crofte mittonè ne guarni» 
rete la zuppa. 

Zuppa di Broccoli. 

Li pelerete. bene, e li getterete nell’a- 
cqua frefca, edavendolibianchiti, li met- 
terete a bollire in un picciol Colì; come 
alla Porcellana; e guarnirete li broccoli, 

Zuppe di Radiche. 

Rafchiatele bene, e laféiate un poco del 
verde da capo, le faretebianchire, e met- 
tetele a cuocere con buon brodo ; ed un 
piccolo legamento. Accomodatele comela 
porcellana. 7 

Zuppa di Cetrioli, 

Fate alleffare i voftri Cetrioli, e met- 
teteli a cuocere in buon brodo di pifelli 
con una cipolla, fteccata di garofali, qual- 
che radiche ; e piccoleerbe. Ci farete un 
legamento come gii altriin graffo, e guar. 
nirete co'voftri cetrioli con capperi, Po- 
tete ancora riempirli d’erbe, o di peflce, 
e guarnir di punte di fparagi fecondo-la 
fazione, pr 

Zuppa di Sparagî. i 

Ta mancanza di pifelli, potete paffar de» 
gli fparagi peftati per ftamigna con brodo 
d' erbe, per fare il Colì verde. Pafferete 
altre punte di fparagi alla padella, con 

al di (SI bur- 
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burro; ederbefine, e fi metterete è bol- 
lire, condendoli difale, e noce mofcata. 
Ne coprirete la voftra zuppa ;_ed il voltro 
Colì per di fopra , al quale ci aggiugne- 
rete della fua pana naturale, e deirofft di 
ovo; fe il tempo lo permette. 

; Zuppa ds lattughe ripiene. — 

Vedete quel, che è ffato detto qui ad- 
‘ dietro. per le lattughe ripiene , fuorchè 
quefte debbono eflere ripiene, d’un buon 
pieno di pefce, tal qual s'è veduto altro- 
ve, e fe dovran fervire in giorno di mag- 
gior aftinenza, o per mancanza di pefce, 
e lo riempirete d' un buon pieno d’ erbe: 
fine, condito di fale, pepe, noce mofca- 
ta, e rofit di ovo, © pana. Del refto fa- 
tele cuocere con Purè chiara, 0 brodo d” 
erbe, ed avendole accomodate fopra le 
voftre crofte mittoné in fimil brodo , ag-' 
giugneteci un Colì bianco, e fugo di fun- 
ghi, in fervirla; guarnita di pan fritto , 
o altra cofa. 

Zuppa Marbrè,  - % 

Quefta è una zuppa di latte di mane 
dole , al qual fi aggiungono dei rofli di 
ovo » del zucchero , della cannella , ed 
un poco di fale. Lo metterete fopra pa< 
ne, o bifcotti, e la marmorerete con fu- 
go , o gelo d’ uva fpina , fugo di pifellà- 
cotto al zucchero; e fiori d'arancio, Guar- 
nita di srani di pomo granato, e mom- 
pareille. 


5 Zuppa di Finecchio. ; 
Pigliate del finocchio, che peflterete be- 
i FA 
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ne , e mettetelo in un piccol pignatto , 
oflervando quanto al relto , la medefima 
cofa, che alla zuppa quì fotto. 
I ; Zuppe di Spinacci. 

Non pigliate, che ilfcuore deifpinacci, 
che pefterete bene, egli metterete a cuo- 
cere in un piccol pignatto con del brodo 
di pifelli, una carota, o cipolla, fteccata 
di garofoli, e gli altri condimenti. {n far 
bollire le voltrecrefte, grattateci del par- 
migiano, ed accomodate la voltra zuppa; . 
guarnendola di pane a cannella, o al mez- 
zo, ovvero di cipolle, e di fette di pane 
abbruftolite fritte . 

Zuppa di tralci piccoli teneri di Vite. 

Levategli le foglie più grandi, ed ab- 
biate riguardo, che non ci fia del legno: 
fategli bianchire all’ acqua bollente; ed 
avendoli legati in mazzeti, metteteli a 
cuocere in un piccol pignatto , con una 
carota , paftinaca , radica di prefflemolo , 
cipolla, fteccata ; qualche rape in quarto, 
ed uno fpicchio d'aglio. Aggiugneteci nel 
cuocere un piccol legamento , e guarnite 
la voftra zuppa con tralci, ed un paneal 
mezzo. . ; 
| Zuppa alli piccoli P}felli. 

Vedete la zuppa alli pifelli in graffo , 
ed effendo la medefima cofa ; fuor che 
qui pafferete i voftri pifelli al buon bur- 
ro , e vi fervirete di buon brodo ; alla 
Purè femplice, guarnite di cetrioli, fon- 
di di carciofi ; punti di fparagi , e fimili 
cole, 
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Zuppa alli Cavoli. i 
Vedete ancora la zuppa dicavoligrafli, 
ove ci è la maniera di metterli nella pen- 
tola, e far cuocere, levando quì il lardo 
per non fi fervir, che del burro, ebrodo 
da magro , o Purè chiara . Guarnito dei 
cuori, fondi di carciofi, e- pan fritto. 
. Zuppa di Citroglio, 0 fin Zucca al latte. 
Tagliate le zucche in dadi ben minuti, 
e paflatele alla padella con burrobianco, 
con fale, prefflemolo, cerfoglio , ed erbe 
fine: mettetele dentro unpignatto diterra 
con latte bollente, e metteteli fopra le 
crofte mittonè. Guernite di pan fritto, e 
metterete pepe bianco in fervirla. 
Zucca dì Popone. 
Bifogna tagliarlo comelezucche, e paf- 
farlo medefimamente alla padella con burro, 
fatelo cuocere; condito di fale, pepe, ed 
un mazzetto : paffatene per la ftamigna col 
medefimo brodo , del quale farete ancora 
mittoner le voftre crofte, ad avendo acco- 
modato il tutto, fervitela guarnita di po- 
‘pone fritto ,. e grani di pomo granato, 
Zuppa di grani di Mofcatello, 
Fate un buon latte di mandole, come 


avete potuto vedere altrove , e quando | 


vorrete imbandire la voftrazuppa, mette- 
xeci de'granì di mofcatello,, avendo Jevati 
via 1 vinaccioli. In luogo delle crofte, o 
altro pane accomodate la zuppa con mac- 
caroni, o bifcotti, e guarnitela di mofca- 
tello confetto al zucchero»: fugo dilimone, 
e d'uva fpina per marmorarla in fervirla. 
A ( Zuppa 


£ 
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Zupha di Cardi di Carciofi, 
Bifogna far bianchir , € cuocerei cardi 
con acqua, burro, fale, ed una crofta di 
‘pane. Eflendo cotti ymette teli propria= 
mente nel burro fonduto , Bifogna tagliar- 
li molto cotti. Fate bollire la voftra zup- 
pa con buon brodo ‘d’ erbe : mettete la 
crofta d’ una ‘pagnotta intiera al mezzo, 
accomodate i cardi in piramide fopra il 
pane , e grattateci del formaggio parmi- 
giano fopra. Potete farci un Colì bianco; 
fpargere ancora del formaggio rafpato , € 
 guarniril di capperi, e fette di limone. 
Zuppa di Cavoli bianchi al latte, 
Dopo averli fatti bianchire nell’ acqua 
tritati , e paflati alla padella con burro 
bianco: poi metteteli nel latte caldo, con- 
| diti di fale, pepe, ed»un mazzetto: acco- 
modatele fopra delle fette di pane. 
, Zuppa di Cipollette al latte. 
Si fanno ancora. in quefta maniera del- 
le cipollette ben minute. 
Zappa di fondi di Carciofi 
| Tagliate i voftri fondi di carciofi per 
| metà ,_e paflateli alla padella con burro 
| roffo, e frine; o al burro bianco ; fal- 
vatene un intiero per mettere. al mezzo 
> della zuppa. Metteteli dentro un pignac- 
to di terra con Purè chiara, fale, eder- 
be fine, cd effendo cotti, Bettetelifopra 
le crofte bollite, é ferviteli c con capperi a 
e fugo di funghi: 
Quefte zuppe fono più ; che fafficica- 
ti per quel che concerne gli gia È 
e le 
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e legumi, fia pel giorno di Venerdì San- 
to, o per gli altri giorni di magro duran- 
te tutto l' Anno. Venghiamo a quel, che 
appartiene alli pefci, de' quali non abbia- 
mo ancora parlato punto. 

«—_ . Zuppa di Storione, — 

Il voftro ftorione effendo ben*nettato; 
fatelo cuocere con acqua, burro, fale, ed 
" um mazzetto, Effendo mezzo cotto , ca- 
vate quefto brodo, e rimettete dentro la 
voftra cazzarola, o baftardella di terra , 
vin bianco , fale , pepe, garofali pefti , 
agrefto, cipolle , e alloro, con le quali 
cofe lo. finirete di cuocere. Paffate de’ 
funghi, e farina alla padella con burro ; 
che metterete dentro il primo brodo per 
la voftra zuppa con una cucchiarata di 
Purè. Fate bollir con quefto le crofte ‘di 
pane dentro un bacil tondo, o ovato, ed 
accomodate fopra le medefime lo ftorio- 
ne , avendolo fgocciolato , guarnendalo 
d'oftriche , funghi , capperi , ed aggiu- 
gneteci fugo , e fette di limone in fer- 
virla. 

Zuppa di Turbò, ch'è il Rombo. 

Scagliate il Turbò , e fatelo cuocere 
dentro una tela bianca con vin bianco ; 
e métà acqua, agrelto, fale, pepe, no- 
ce mofcata, garofali, e alloro: fate mit- 
toner le voftre crofte con buon brodo di 
pefce, ed avendofsocciolato il voftro tur- 
bò , mettetecelo in mezzo ; e guarnite 
di funghi fopra il corpo del fuddetto pe- 
fce, e l'orlo del piatto Nubia i 
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lattî, oftriche, capperi, e fugo , e fetce 
di limone, i 

Zuppa di Salmon frefco. 

| Bifogna fcagliare il falmone , metterlo 
. in fette , e farli dar mezza cottura, co- 
me lo ftorione, per cavarne il brodo: lo 
condirete dipoi di fale, erbe fine ben mi- 
nute , e brodo di pifelli chiaro , e nel 
tempo, che farete mittoner le voftrecro- 
fte , il falmone finirà di cuocere a piccol 
fuoco ben condito. Quando bilognerà fer- 
virlo, imbanditelo, e guarnitelo di fun» 
ghi ripieni, latti di carpa, funghi inftu- 
fato, capperi, fugo, e fette di limone, e 
fugo di funghi. | 

Zuppa di Sfoglie. 

Per fare una zuppa di sfoglie, prende- 
tene di quelle , che fieno d’una bella qua» 
lità, e ben frefche. Bifogna rafchiarle, e 
i ben lavarle : fe fono piccole , piglia- 
i tene due per riempire : fe fono grandi 
non ne prenderete , che una per metter 
| al mezzo della voftra zuppa. Riempite la 
| sfoglia dalla.parte della telta propriamen- 
\.te. Bifogna fpremerla al di fopra , per 
| poterne cavar tutta la fpina , o lifca , e 
| rivoltarla. E neceffario prendere un poco 
di quelta carne, e della carne di carpa ; 
\ per farne un pieno, con cipolla y preffe- 
| molo, mollica di pane, e la rimetterete . 
nella fleffa maniera , come fe ella foffe 
| intiera, Riempitela tutta in un tempo , 
| Ne avrete dell’ altre per friggere , affin 

di levar li filetti per guarnirla voltra zup- 
| Da 
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pa. Bifogna aver un buon Ragù ; come 
per la zuppa alli gambari , ed ancora un 
fimil Colì . Farete bollir la voftra zuppa 
con buon brodo di pefce ; frattanto frig- 
gerete la voftra sfoglia ripiena, che met» 
terete fopra la zuppa quando farà mitto- 
nè, e vicino a fervirla. La guarnirete di 
filetti d'altre sfoglie frittes, di latti di 
carpa, e fondi di carciofi. Verfate il Ra-. 
gù tutto attorno, e lafciate la sfoglia fco- 
perta, che apparifca d’un belcolore. Ser- 
vite il tutto caldamente. ; 

Se quefta non doveffe fervire in giorno 
di Vigilia, fi può fare una frittate, per 
mefcolare col*pieno, ed in luogo di frig- 
gere le sfoglie , fi pofflon mettere ancora 
dentro una tortiera unta diburro, Pana- 
tele , per farle prender colore , e fatele 
cuocere nel forno dolcemente. 

Zuppa di filetti di Sfoglia. 

Si fa ancora una zuppa difoli filetti di . | 
linguattole, un pane al mezzo , guarnita 
.di cipolla paffata al roffo.comeancora una 
zuppa di filetti di sfoglie al baffilico, 

Zuppa di Sfoglie da graffo. 

Il brodo, ed il fugo fono li medefimi, 
che per l'altre zuppe da graffo. In quan- 
to al relto , pigliate delle sfoglie , eda 
qualcuna cavatene li filetti crndi , e lar-. 
dateli propriamente con qualche latte di 
vitello lardato , che vi ferviranno per 
guarnir la voftra zuppa . Per la sfoglia 
ripiena al mezzo della zuppa ; pigliate 
la «sfoglia , rafchiatela., e foratela dalla 
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parte della telta , per cavarne tutta la 
lifca, e che la pelle refti tutta intiera , 
Prendete della carne della medefima sfo- 
glia, un poco di lardo bianchito , qual- 
che pezzo di latte di vitello, tartufi , e 
fanghi, il tutto ben peftato. Per fare un 
pieno delicato , bifogna metterci un poco 
di mollica di pane bagnata dentro un po- 
co.di latte, elegarlo con dueroffi d'ovo. 
Conviene averci peftato un poco di pref- 
femolo , e di cipolla. Effendo fatto il vo- 

| ftro pieno, bifogna riempierne la voftra 
| sfoglia, ed effendo vicino a fervirla, fa- 

| rinatela, friggetela con lardo, e fatele 
prendere un bel colore , e del reffo. del 
pieno fate delle piccole polpette, e frig- 
getele avendole ben farinate , e panate, 
dopo averle bagnate dentro ova sbattute, 
affinchè il pane s attacchi, Per lifiletti, 
dopo averli lardati, e li latti di vitello, 
bifogna farinali un poco, e friggerli den- 
tro il medefimo lardo . La voitra zuppa 

. effendo bollita ; guarnitela di quefti fi- 

letti, e latti di vitello, e delle polpetti- 

ne accennate. Mettete la sfoglia al mezzo 

della zuppa; con un Ragù di latti d’a- 

gnello, e tartufi, fecondo la ftagione, il 
tutto ben guarnito , e bagnate di buon 

fugo il pane della zuppa, e fervitelo cal- 

damente. 

Un’ altra volta fi può lardar la sfoglia 
di mezzo , e per poterla lardare , dopo 
averla rafchiata , lavata , e bene afciu- 
gata ) bifogna paflarci la pala rofla fo- 
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pia [drill , affinchè il voftro ago 
da lardare poffa paffare bene ; per poter- 
la lardare . Effendo -lardata , la. potete 
friggere , come l’altra sfoglia, e potete 
ancora metterla in una tortiera conlardo 
fotto, e farle prender colore allo fpiede, 
o al forno. »—» 

Per Antrè fe ne può fare nella fteffa 
maniera , che il Ragù quì avanti, guar» 
nendolo di filetti , polpettine ; ed altre 
cofe , il tutto fervito caldamente. 

Zuppa di Teftaggini da magro, 

Bifogna prendere delle teftuggini , ta- 
gliarle la tefta, e le zampe un giorno 
avanti, e metterle nell'acqua, per cavar- 
ne il fangue. Dipoi fi prende una piccola 
pentola a proporzione delle teftuggini , e 
metterle a cuocere con dell’ acqua ; un 
poco di fale, di buon burro, un poco di 
prefsemolo , una cipolla fteccata di saro- 
foli., un poco d'erbe fine, e far ben cuo- 
cere il tutto . Se volete , che il voftro 
brodo fia migliore , aggiugneteci qualche 
lifca di carpa ,. o altro pefce., del quale 
avrete cavata la carne , per fare de pie- 
ni, Il tutto efflendo ben cotto, cavate le 
teftuggini, e paffate ilbrodo.; che fervirà 
per la:zuppa, e pel Ragù. Bifogna levar 
le conchiglie , o gufcio da doffo le te- 
ftuggini, e levar diligentemente la pelle: 
bifogna prender la carne delle teltuggini, 
e che non fieno troppocotte; avendo ben 
riguardo al fiele, Serbate la conchiglia di ‘ 
fopra, per farci una palla chiara , °; fia 
] Cola 
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colla per farla friggere , come fe quefto 
foffle un marinato in Dalla, e vi fervirà, 
per metterla ai mezzo della zuppa . Pi- 
gliate della carne di teftuggine, e paffa» 
tela propriamente in una cazzaruola con 
un poco diburro, un poco di cipolla, di 
preffemolo; e bagnate il Ragù col mede- 
fimo bacdaii Dipoi ci metterete i voftri 
| latti, tartufi , e funghi , ed altre guar- 
| niture, fe ne avete con un piccol Colì di 
gambari ; o altro pefce.. Fate bollir le 
voftre crofte. Abbiate ancora de filetti di 
pefci fritti, che fieno ben proprj per 
guarnir la zuppa. Di piùbifogna averun 
piccol Colì bianco di carnedi luccio, per 
| bagnare la zuppa; affinchè fi trovi mar- 
morata col Ragù; entrandoci ancora del 
Colì di gamberi. Imbandite propriamente 
la voltra zuppa , il Ragù per di fopra 4 
li filetti attorno: marmoratela con i due 
‘| Colì, e metteteci al mezzo della zuppa 
la conchiglia, che avrete fritta. 

Zuppa di Teftuggini da graffo. ; 
Per la zuppa di -teltuggini da graffo, fi 
fanno cuocer ; come quìfopra ygper cavar- 
ne la carne , che fi pèffa con o] lardo, 
ed erbe fine. Si fa un Colì conunpezzo 
di vitello arrofto allo fpiede ben rofolato, 
che pefterete dentro un mortaro con del 
petto di cappone , o di pollaftri , e cin- 
que, o fei mandole; un pezzo di mollica 
di pane bagnata nel buon brodo , Fate 
bollire il tutto in una cazzarola, e con- 
ditelo di buon vox » € paffatelo dipoi per 

i ftami. 
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amigna con un pezzo di limon verde < 
Quefto Col farà ben per nutrire la voltra 
zuppa nel mittonarfi . La guarnirete di 
latti di vitello, fondi Ri catciofi, polpette 
lardate paflate a parte al roflo , ed al mez- 
zo le voftre conchiglie fritte*di bel co- 
lore, e fugo di limone in fervirla. 
Zuppa alle crofte ripiene di Draghi di 
Mare, 0 di Perfichi al bianco. 
Fate cuocere i voftri draghi all’acqua, 
e al fale, li levarete la pelle, e prendete 
la carne, che pefterete ben. minuta ; bi- 
fogna aver una dozzina di mandole con 
della carne de’ voltri draghi, e ne farete 
un Colì; peftandole con tre , o quattro 
roffi d’ovo, fe il tempo lopermette. Paf- 
fate il voftro piccatiglio con buon burro; 
ed erbe fine, e ve ne fervirete per fpol- 
verare le voftre crofte mittonè, e fugodi 
limone in fervirla. 
Zuppa alle croffe ripiene $i Sfoglie. 
Bifogna fare il piccatiglio, comeil fud- 
detto , avendo fatto friggere le voftre 
sfoglie , con lenti paflate dentro-il Colì, 
ovvero um Colì verde con delle punte di 
fparagi.. 
Zuppa alle erofte ripiene di Luccio, 
Fatela come le precedenti con un Colì 
verde, e delle punte di f{paragi dentro la 
ftagione ;'ovvera un Colì bianco, î 
Zuppa: di Perfishi al bianco, è 





Pigliate i voltri perfichi , ed avendoli 


ben lavati, fateli cuocere con dell’acqua, . 
fale è garofali, cipolle , timo , e pepe, 
i Eflen- 
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Effendo cotte mondatele ben propriamen- 
‘te; ne prenderete una, per fare un Colì 
icon un poco di mandole pefte, e qualche 
‘roffo d’ovo , fecondo li tempi peltando 
il tutto dentro un mortaro ; bencondito, 
e paffato dipoi per ftamigna, Metterete 
un piccatiglio di carpa fopra le voltre cro- 
fte, ed il Colì per di fopra, e guarnirete 
di pan fritto. - 

Zuppa di Ranocchie = Crenoviglie. 

Prendete le voftre ranocchie, delle qua- 
li taglierete lezampe, e fcarnerete gli ofli 
delle cofce, e li romperete. Serbate lipii 
| groffi per frisgere . Fateli marinare con 
agrefto , fale, pepe, ed avendoli paffati 
dentro una pafta chiara, fateli friggere di 
bel colore, per farne un cordone attorno 
alla voftra zuppa . Gli altri paffateli in 
Ragù con latti, funghi, ed altre guarni- 
ture, il tutto al bianco . Guarnitene la 
voftra zuppa mittonè; un Colì per di fo= 
pra, e fugo di limone, 

i Zuppa Profitroglie. 

* Fate un piccatiglio di carpa , che paf- 
ferete al burro con erbefine, unpezzodi 
limon verde, e brodo. Lofarete cuocere, 
e condirete, che fia di buon gulto. Ta- 
igliate del luccio , o del dragò di mare 
‘in fricondò ; che farete marinare con 
agrefto , cipolla, fale , pepe, ed aven- 








dole infarinate , le farete friggere di bel’ 


colore , che faran per guernir la voftra 

«zuppa » Metterete il piccatiglio per di 

fopra il voftro pan mittonè ; il pan di 
pro- 
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profitroglie al mezzo , e fugo di limone 
in fervirle. 

Zuppa Profitroglie di Teftuggini, 

La potete guarnire di gambari, e con- 
chiglie fritte negl’intervalli. Fate un Co- 
lì roffo, come gligambari: paffate le vo= 
fre teltuggini in fricondò , come di pol- 
laftri al Colì bianco, ed un pezzo di li- 
mon verde. Nel bollir le voftre crofte , 
metteteci fopra qualche piccatiglio di pe- 
fce , e latti paffati al roffo con erbefine. 
Accomodate dipoi le voftre tetuggini, un 
pane al mezzo, e fugo di limone, 
più. Zuppa alla Reale. 


Bifogna aver della carne d’anguilla, ed 
altrettanto di funghi, che pafferete alla © 


padella con burro bianco, peftate il tutto 
infieme , e mettetelo dentro una pentola 
con buon brodo di pefce, condito di fale, 
ed un mazzetto. Farete mittoner le vo- 
ftre crofte nel medefimo brodo di pefce : 
le coptirete della voftra carne pefata per 
di fopra , e guarnirete di latti di carpa , 
fegati di luccio, funghi ripieni, e fette, 
e fugo di limone, e di funghi in fervirla 
con capperi. ; 
Zuppa d’ Oftriche. 
Paflate l’oftriche per la padella con bur- 


ro roffo , e falvate la loro acqua, come 


s'è già detto altrove. Paffate nel medefi- 
mo tempo, con le voftre oftriche, dei 
Junghi in pezzi, ed un poco di farina, e 
mettete a cuocere il tutto con Purè chia= 
za, fale, ed un pezzo di limone Misa 
ate 
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Fite mittoner il voftro pane con buon 
brodo di pefce, ed avendo accomodate le 
voftre oftriche, e funghi, guarnite di cap- 
peri, e fette di limone , e fervite dopo 
aver mefla l'acqua delle oftriche dentro 
| 1 voftra zuppa; con fugo di funghi, e di 
timone. DL 
Zuppa di Tinche ripiene al brodo /curo. 

Bifogna nettarle dentro l’ acqua calda, 
è levar la pelleintiere, come farefte alle 
sfoglie. Fate un pieno con lacarne, fun- 
ghi, erbe fine , roffi d’ovo, fale, pepe 3 
e noce mofcata , ed effendo ripiene , co- 
| me fe foffero intiere, mettetele a cuocere 
:.con Purè chiara, o altrobrodo, e burro, 
Paffate i funghi per la padella, con bur- 
ro, € farina , e fateli cuocere dentro al- 
tro brodo, o acqua, conditi di fale, ga- 
rofali, ed un mazzetto. Quefto brodo vi 
fervirà per far bollire le voftre crofte, fo- 
pra le quali metterete le tinche, guarnite 
di funghi, capperi, latti di carpa, e fu- 
go, e fette di limone in fervirla. 

Granchi ripieni, ed altro fimili Vefci 

, in zuppa. i 

| Li Granchi ripieni, ced alsri pefci fi 
| poffono fervire in fimil zuppa. 
| Olia putrida . 
|. Quefta maniera è propria a più cofe, 
“come Anatre, Tacchini, Leprotti, edal- 
| tri pezzi. Si lardano con groffi lardoni, 
‘ e.fi paffano alla padella con lardo fondu- 
to per colorirli. Dipoi fateli cuocere con 
| brodo, vin bianco, un mazzetto, fale, e 


pepe, 








di 
vr ai 
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pepe. Effendo mezzo cotti , paffate dei 
- funghi dentro il medefimo lardo ; ed un 
poco di farina , e mettete il tutto infie- 
me, con fugo , e Colì di carciofi ,. pol- 
pette, latti di vitello, oftriche fe voi vo- 
lete, e cetrioli marinati, fecondo il tem- 
po. Servite con fugo di.caftrato, e di li. 
mone, imbandite propriamente , e calda» 
mente per Antrè. 
Na Capponate 
Noi abbiamo defcritte quì addietro una 
maniera d’Antrè di galline, cioè all’oli- 
“ve, qual fi può praticare a riguardo d’al- 
tri volatili. Eccovene delle particolati » 
che non fono punto meno curiofe , nè me- 
no delicate. 
Pollaftre Cappone all’ Inglefe, 

Ci fi fa un pieno compofto di capperi, 
lardo , zinna di vitello ; un poco di mi» 
dolla, tartufi, funghi, fondî di carciofi, 
latti di vitello, un poco diaglio, il tut- | 
to ben peftato, bianchito, e condito. Se 
ne riempiono le galline dentro il corpo, 
ed avendole ‘ben legate con una buona 
barda di lardo fopra ilpetto, l'inviluppe- 
rete dentro della carta, cfatele arroftire. 
Le fervirete caldamente con.una piccola 
falla compofta di tartufi triti, funghi, | 
acciughe , un poco di capperi , e di fugo 
di vitello, il tutto trito, bagnato, ecot= | 
to. Ci fi mette ancora un poco di Co- 
lì; ed in fervirle fl fpreme il fugo d'un’ | 
arancia. | -G 


x 


i Galli-" 
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Galline Cappone alla pana ripiene \fopra 
loffo del petto, 

Bifogna prendere le galline, e farle\ar. 
roftire. Effendo arroftite, levatele ‘il pera 
to, prendetene la carne, e la peftereta 
ben propriamente con del lardo cotto, un 
poco di funghi , di tartufi, cipolla; e 
preffemolo , una mollica di pane ‘bagnata 
nella pana, che abbia bollito un:poco fo- 
pra il fuoco. Il tutto eflendo ben pefta- 
to, metteteci qualche roflo d’ovo. Dipoi 
bifogna riempir con quefta. le voftre gal. 
line fopra l’offo del petto, accomodarle 
dentro un piatto; tortiera, panarle fopra 
propriamente, avendoci paflato della chia 
ra d’ovo sbattuta, dalla quale avrete pre- 
fi li roffi, e far loro prender colore den. 
tro il forno, S&voi avete troppo di que- 
fo pieno, e che abbiate qualche cofcia, 
o ala dipollaltro e galline, le potete riem- 
pire col medefimo pieno : quefte faranno 
per guarnir il voftro piatto, e fe volete, 
potete fare a quelte galline un picciol Ra- 
gù di fonghi, e fegati paflati alla pana, 
che metterete fotto. ; 

Pollaffre, 0 Galline Capponi alla Sante 

2 _. Menò. * 

Pigliate delle galline‘, accomodatele , 
come fe le avelte da mettere alleflo , e 
fpaccatele per dietro. Slargatele fopra la 
tavola , rompetegli gli ofli ) e levategli 
quelli delle cofce. Bifogna aver una caz- 
zarola con del buon lardo , e peftatelo 
propfiamente, avvertendo che la Aran 
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fia larga, e che fia molto lardo;, con un | 
poco di preffemolo, di cipolla, o d'altri | 
condimenti . Dopo averle paffate, lafcia- | 
tele dentro la medefima cazzarola . Co-| 
pritele.con qualche fetta di lardo fopra,. 
e mertete alla bracefuoco fotto, e fopra;, 


- avvertendo , che non fia troppo ardente.. 


Bifogna ancora averci meffo qualche fetta 
di cipolla. Effendo cotte, cavatele, e pa- 
natele propriamente ; mettetele al forno 


con /una ramolata fopra, fe-volete. 
alline Cappone in filetti per Antrè. 
Bifogna fare arroftire le galline , dipoi. 


i io colore , fervitele caldamente. 


levatene i filetti, e tutta la carne ben 


propriamente, levate il graffo ,. ed'acco-| 
modateli nel fondo del piatto . Bifogna 
farci queflta falfa . Tritate del preffemoloi 
un poco di cipolla , di capperi , d’aglio,, 
e mettete il tutto in una cazzarola. coni 
un poco d’oglio, e d'aceto, ben condi-. 
to. Sbattete tutte quefte cofe infieme ; e 
fpremeteci un fugo di limone, non bifo-: 
gnando ‘metter punto quefta falfa fopra il. 
fuoco. Dopo ch’è bene sbattuta, vuota- 
tela fopra il piatto dove fono i voftri fi- 
letti di pollaftri, e ferviteli freddi. 
Gallina Cappona accompagnata. 
‘Pigliate una buona gallina, o ‘cappone, 

o altra cofa fimile, come fagiano, 0° bec-. 
cacce. Spaccategli per la fchiena, e leva-. 
tene tutto quell’ offo; che potete di dena 
tro., Fate un pieno , per riempirli con 
delle carni delicate ; come di tria 








pollaftti , pizzaccheratti , tordi, ed un 
picciol Ragù mefcolato, e paflato infieme 
ben condito. Ricuciteli propriamente, do- 
po averli riempiuti, e fateli cuocere dol 
cemente alla brace in una pignatta: ben 
turata ‘con fette di lardo, fette di man» 
zo; un pezzo di limon verde, un maz- 
zetto d’erbe fine e d'altre fpeziarie , 
Effendo cotti, accomodateli nel piatto , 
e gettateci fopra un Ragù di funghi, 
latti di vitello , tartufi, fondi di car- 
cioft, il tutio di buon gufto , li guarni- 
rete di piccioni marinati, o altra cofa 
convenevole i 
Pallaftre Cappone > Salfa al Profciutto, 
Eflendo cotte allo fpiede, fateci una 
falfa al profciutto con capperi, ed un pic- 
ciol legamento; e fugodilimone in fervirla. 
Pollaffre dette in Ragù, alla brace, alla 
Saingrà, 0 al Coli di Gamberi, 
Un'altra volta le pafferete in Ragù 
con tartufi, ovvero le metterete in una 
delle fuddette altre maniere , come: molt 
altre cofe. 
stai Pollaftri. 


4 elibiziiro voluto abbondare dì farvi an- 


cora un Articolo di pollaftri, che poffon 
fare un gian numero d’ Antrè di diverfe 


a forti s cominciando dalle principali, 


follaftri al Profciutto. 


| Pigliate de’ pollaftri, vuotateli, ed ac- 


comodateli , e non li rifate punto . Ta- 
gliate delle fette di profciutto pet ciafcun 
pollaftro, peftatele un poco + e LA be 
dl <*M- 2 ì 
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di preffemolo , € cipolle trite . Con Ie 
dita diltaccate la pelle di fopra al petto 
de voftri pollatri, per potervi far entra- 
re quefta fetta di profciutto tra carne, e 
pelle, ma fopra il tutto , che ci fia in- 
tiera. Bianchiteli all'aria delfuoco, bar- 
datelli con una buona fetta di lardo , e 
fateli arroftire. Effendo cotti, levate la 
barda , fateci fopra una buona falfa al 
profciutto, fervitelo caldamente. 

Pollaffri ripieni all'’Oftriche. 

Bifogna aver de’ buoni pollaftri , acco- 
modarli, come fe foffero per arroftire, e. 
fare un picciol pieno, per empirli tra car- 
ne, e pelle. Ci bifogna dell oftriche, un 
poco di latti di vitello, de funghi , tar- 
tufi, preffemolo; e cipolla trita, Il tutto 
paffato propriamente in una cazzarola, 
con ur poco di farina , un pochettino di 
fugo paffato, eben condito . Bifogna riem- 
pire li pollaftri dentro al corpo, ben le- 
garli da due parti, e farli arroftire , con 
una barda fopra al petto. Eflendo cotti, 
accomodateli nel piatto, fateci un piccol - 
Colì di funghi, e ferviteli caldamente. 
Pollaftri alla mazzarina , 0 alla Sante 
i Za, Menò + 

Spezzate i pollaftri , come fe avete da  - 
fare una Fricafsè bianca, e metteteli alla 
brace, come li piccioni grigliati , o«frit- 
ti, come quì addietro , con ogni forta 
d’erbe fine , Il tutto effendo ben cotto, 
fi panano propriamente, e fi fanno gri- 
glitre, Si pofson fervire per guarnire, o 

per 
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per piatto. Non fi friggono ordinariamen- 
te, come fi ponno fare lipiccioni. Iltut- 
to fi ferve caldamente per Antrè. Molti 
chiamano quefti pollaftri , piccioni, ed al- 
tri volatili, che s'accomodano in quefta 
maniera; Pezzi alla Sante Menò. Bifogna 
fopra il tutto , che il pane; col quale fi 
fpolverizzan, fia di pane fino, e bianco; 
affinchè abbia bel colore , quando fono 
grigliati. - 

Pollaftri Col) alli Gambari. 

Bifogna prendere de’ polfaftri, che fie- 
i no ben graffi, ben accomodarli , e farli 
| arroftire. Se li volete mettere alla brace, 
| bifogna lardarli a groffi lardi, e profciut- 
| to, fecondo che giudicherete a propofito: 
| Efsendo cotti, o in una maniera, o nell’ 
| altra; bifogna aver un buon Ragù, com- 
| pofto d'ogni forta diguarniture, ben paf- 
| fato, e ben condito, cioè latti di vitel- 
i Jo, tartufi, punte di fparagi, e fondi di 
| carciofi; fecondo la ftagione . Dopo che 
| il voftro Ragù farà cotto, bifogna met- 
i terci li pollaftri; che debbono avere il 
| petto un poco-battuto, affinchè tiriro il 
gufto della falfa . Pigliate de’ gambari , 
| peltaté ben tutte le gambe, ma non le 
i cofce, nè le code, perchè il Colì non 
farebbe ben roffo. ‘Avendole peftate nel 
| mortaro con un poco di crofta di pane, 
Micicelo con fugo , oppure le fole gambe, 
affinchè fia più rofso. Per !egar il Ragù, 
| abbiate:un Colì di pane, e quando tutto 
\.farà cotto , ci ‘metterete il Colì di gam- © 
ESE, 3 bari, 
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bari. Potete metterci ancora qualcheîto-. 
da di dettigambari, e fe vorrete, ci pe- 
flerete un’acciuga : il tutto bene fgraf- 
fato, e fervito caldamente. 
Pollaftri al Luccio, o alla Brofcette. 
Pigliate de' pollaftri , e fpezzateli, co- 
me fe fofsero per fare un fricafsè bian- 
co. Bifogna aver una cazzaruola , met- 
terci un. poco di lardo, e pafsarlo con un 
poco di farina, e li pollaftri elsendo ben 
pafsati, e conditi, bagnateli conbuoniu- 
go , e fate cuocere i pollaftri. Ci fi tri- 
ta qualche fungo , e tartufi. Ci fi mette 
ancora un bicchiero di bwon vino di fciam= 
pagna , un poco di capperi; e dell’acciu- 
ghe trite. In:cafo ; che la falfa non fia | 
legata a baftanza ; ci fi mette un poco 
di buon Colì . Efsendo bencotto, e ben 
ferafsato ; accomodate il tutto proptia- 
mente nel voftro piatto , e mettete la 
falfa fopra. Lo guarnirete con coftolette, 
o altra cofa ; come vorrete, € ferviteli 
caldamente. 
Pollaftri ripieni, Col di funghi. 
Bifogna prendere li pollaftri, e ben ac-. 
comodarli, ma non fiano punto rifatti. 
‘Per far il pieno ; pigliate del lardo cru- 
do, midolla, latti di vilellotriti, tartufi 
triti, prefsemolo , e cipolla , ogni forta 
d’erbe fine; di fegati di pollame, \e'de’ 
funghi : tritate , e peftate il tutto infie- | 
«me , e che fia ben condito , Quefto me- 
defimo pieno può fervire pel palticcio di 
pernice , ed ad ogni forta di volatile ri 
pieno 
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ipieno ‘alla brace 3 (0 \arrofto .. Legate ia 
ifalfa ‘con rofli d'ovo: fate arroltire i. vo- 
{tri pollaftri ripieni , ben vlegati;, (enco- 
perti. di carta ; @’preparate. verfo il fine 
il-voftro Colì di funghi .. Gi; dee entra 
re un poco diprofciutto, di capperi, tar- 
tufi ;, ed un’ acciuga. Accomodate i ‘vo- 
ftri pollaftri, il Golì fopra; «e guarnite di 
‘pan ‘bianco, . l 
| Pollaftri ripienî fopra il petto ,\-pamatiz 
e cotti al forno, i 
| Sì riempifcono ancora de’ pollaltri fopra 
‘il petto, dopo averne cavata la ‘carne 4 
iche potrete fervirvene pel medefimo pie- 
no: e li fervirete panati , e cotti al for- 
no , con bel colore. 
| Pollaffrîi alla «Civetta. 

| Pigliate de’ pollaftri-ben graffi, ed ac- 
comodateli bene per farli arroftire, rifa- 
teli fopra la brace, e tagliateli legambe., 
Effendo bianchiti, metteteli a. bagnare 
nel buon lardo circa tre, a quattro ore 
con qualche fetta di cipolle ; e "conditi di 
ogni forta di fpeziarie fine ; ‘ed un poco 
di fale: dopo bifogna farli arroftire , ed 
andarli bagnando col medefimolardo. Ef- 
fendo arroftiti, fateci un buon Ragù , 0 
Colì di funghi, o una.buona peverata, il 
tutto fervito caldamente . Potrete fare il 
fimile a più volatili, come per le galline 
alla Sante Menò. 

A Pollaftri all''Aglio. © 
. Bifogna prendere de’ pollaftri, e lardar- 
li per ordine, Dipoi fateli arroftire , aven» 
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doli‘ però avanti fleccati di picciole | 
te d' aglio. Effendo cotti, fateci una 
buona peverata , 0 un buon Colì di fun- Y 
ghi ; o:un Ragù di tartufi , che ci en- 
tri una punta d'aglio , ed sinti di fer- 
virli fpremete nella falfa due fughi d' a- 
rancia. Gai 

Ri. 3 Pollaftri in Fricafsè. 

Sì fanno de’ fricafsè di pollaftri al bian 
co, ed al roffo. 

Fricafsè al-roffo. ;À 

Scorticate i pezzi de’ voftri pollatri R 
e paffateli alla padella con lardo fondu-. 
to, dipoi metteteli a cuocere con un po 
co di burro ; brodo, 0 acqua, ed unbic 
chier di vin Bigucalh condito di fale, pe- 
pe, noce mofcata, > cerfoglio- ben trito ,|: 
. cipollette: sintiere‘, che  caverete , dopo 
«avranno dato il gufto, e ci farete un le» 

‘ gamento del medefimo roffo, ovegli avre-| 
te paflati con un .pocò di farina. Ci po-| 

“tete mettete lattidi vitello, funghi, fon». 

di dî carciofi, ed altre guarniture. Guar- 

nite il piatto Lex; braciole , e polpette alle 

fpiede , o fette di*limone, e fervite con 

fugo di caftrato:, 0 di limone. d 
Erian/sà al bianco. | 

Si fa bianca con un buon legamento di ll 
tre, o quattro rofli d’ ovo. 13 con agrefto s. i 


marinati , pan fritto , e preffemolo tra 
gl’intervalli. 
Fricafsé alla Crema. 

Dopo che faranno: cotti, come quì fo: di 
pra, 
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pra) fi leva un poco .di-graflo , ci fi 
mette délla pana in fervirla. 

Pollaftri alla Gibellotte. 

Pigliate i voftri pollaftri; e fpezzateli, 
come fe foffero per mettere in fricafsè, 
accomodateli in una cazzarola; e condi- 
teli conie uno ftufato di carpa» Metteteci 
funghi, ed altreguarniture, ed un pezzo 
n limone, e fugo in fervirli. 

Pollafri lavdati fopra les membres. 

Si fa unaltro-Antrè di polla@tri larda- 
ti fopra les membres®cotti allo fpiede ; e 
quando giunture, e le cofce, e gettateci 
fopra un Ragù di funghi, fondi d’arti- 
giocchi, prugnoli, latti di vitello, arche- 
fe, e capperi. i 
| Pollaftri alla brace. 
| Pigliate i voftri pollaftri , e fendeteli 
dalla fchiena fino al groppone , e li con- 
Hirete di fale, pepe, cipolla , preflemolo 
rito beg minuto , coriandoli ; metteteli 
‘a bitone fette di lardo col petto ingiù, 
fateli fcaldare avanti, che li fotterriate 
ra due brace, corì fuoco fotto, e fopra. 
i potete mettere un poco di profciut- 
o, un pezzo di limone, ed un maz- 
tetto d'erbe fine . Tritate il profciutto 

rudo ben minuto , ‘e fpolveratelo fra li 
Qoftri pollaftri, ed effendo vieino il tem- 
io di fervirli , metteteci il fugo , che 
vete cavato per di fopra , e fugo di li- 
mone in fervirli. 

i Si ponno ancora riempire quefti polla- 
ri > che fi mettono alla brace, 
Ms Pol- 
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. in fervirli, » 


274 
Pollafirì difofatt. © 

Li riempirete d’un buon Godioù epaf= 
fateli al roffo, e fateci un Ragù di latti 
di vitello, tartufi, fanghi, edarticiocchi 
tagliati in piccoli pezzetti il tutto ben 
condito, e guarnito di marinati, o altre 
cofe convenevoli , e figo in fervirli, » 

Pollaffrî în filetti per Ordovers 
Si mettono al bianco; o al roffo, ecìft 


fa un legamento con della mollica di pane” 


paffato dentro al Lago con erbe fine , e 

brodo, e fugo di limone, e paffatoiltut- 

to per la ftamigna, con un poco di fugo, 
Pollaftri alla Jalla di Beccacce... 

Si pafflano al roffo ‘curo con un piccolo 
legamento, o Colì dibeccacce. Mettetecìi 
‘un'acciuga trita ben-minutamente con una, 
rocambò, e fugo di limone, ed una goc- 
cia di vino, e fifervono ancora per Ordo- 
ver d’Antrè, come li feguenti. 

Pollaftri al /ugo. 

Li fervirete fenza effer panati,, nè lar- 

dati, ma folamente con un poco di fale: 


iminuto fopra : li potete-guarnire di pic- 


cole crofte di pane. 
Pollaftri alla falla di Luccio. 


* Paflateli allo fcufo., come in fricafsè 


e metteteci un'acciuga ben trita, con und: 


fcalogno, uri poco dicapperi, un bicchier” 


d’ aceto, pepe PRO e: ; fuo: di too 


Pollaftri mignon, 0 4, , 
Dopo aver riempiti î voftri pollaftri , 


li larderete ben propriamente, e gl'invi-. 
luppe= 


e 
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lupperete con una buona fetta di lardo, 
ed un foglio di carta, e fateli cuocere al- 
lo fpiede, e ferviteli con un buon degù, 

Pollaftri in altre maniere. 

Si fervono ancora de’ pollaftri graffi alli 
tartufi , aleri alla tartara , altri alla po- 
lacca ; con una ramolata, e ci fono ima- 
rinati di pollaftti , come fi È veduto al- 
trove , i pollaftsi in fivè, come altrove, 
i pafticci, e zuppe di pollaftri, che fono 
ftati ancora defcritti*quì addietro ; e le 
torte di pollaftri , con Je quali finiremo 
quefto articolo. 

i Torte di Pollaftri. 

Bifogna pigliare i pollaftri, efpezzarli, 
come per fare una fricafsè bianca, Paffa- 
teli con ogni forta di buona guafnitura, 
c formatene la voftra torta , come avete 
veduto quella de’ piccioni altrove . Ci fi 
metterà un buon Colì avanti, che la fer- 
viate , il tutto ben fgraflato. ©». 

°. Torta di Pollaftri giovani, detta 

«|... Torta alla Parigina, 

Quando è la ftagione de' pollaftrini gio. 
vani, bifogna ben pelarli, ed accomodar- 
i li, avendo cura; che la pelle relti intie- 
rà . Pigliate quefta carne con qualche 
| pezzo di vitello , e peftatelo infieme con 
un poco di lardo , midolla, tartufi, fun= 
ghi , preffemalo , e cipolla, il tutto ben 
condito ,' e legato*d’ uno o due ;rofli 
d’ovo'. Mettete quefto ‘pieno ‘dentro la 
pelle de’pollaftri, affinchè fiano enme in- 

tieri, € rifateli nn poco all'aequa,-Met= 
ad M 6 te- 


ì 
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deteli dîpoi im pafta conogni forta di bu®- 
ne guarniture . La pafta fi può fare ben 
fina con buon burro; farina, fale, e due; 
o tre rofli dovo . Pet conto del Colì fi 
farà fecondo la voftra commodità . Effen- 
do vicino: a fervirla, {gsaffatesben la vo- 
fra torta ,.e fervitela caldamente guarni- 
ta al fuo coperchio di pata a 
Polpettone ii 
.. Parlando della maniera di fare il Go- 
divù d’un polpettone; comejaltrove, s' è 
veduto ancora quel che bifogna per tut- 
to il refto de’ polpettoni ripieni di. pic= 
ioni, o d altra roba .. Si può farlo dif= 
ferente, quand'è la ftagione de’ pifelli, 
; Polpettone w' piccoli pifelli.. 
Forntate il voltro polpettone y conforme 


il folito, ed avanti dicoprirlo collo fteffo 
pieno, metteteci due, o tre pugni di pi-. 


felli paflati, e copriteli col voltro Godi- 
vù . Si cuoce alla brace, dopo di chebi= 
fogna fcoprirlo; e metterlo nel fuo: piat- 


to. Voi ci potete mettere ancora qualche” 


cucchiarata di pifelli per di fopra, e fer= 
vitelo caldamente. rai ae 
*. Polpettone da magro. 

Pigliate della carne di carpa, e di luc- 
cio, delle quali ne farete un buon Godi- 
vù ben condito com mollica di pane, 0 
farina , avendo peftato il tutto infieme., 
Ci potete aggiuntare qualche ovo , fe non 


Zi ini CANNE 


RETE I 


‘è giorno di Quarefima , e formarne un. 


polpettone, comeliprecedenti. Metterete 


al mezzo delle sfoglie in filetti, o altro, È 


che 











277 

e paflerete al buon burto ; con ogni 
forta di buone guarniture .. Al mezzo ci 
bifogna un bel fondo d'articiocco dopo il 
voftro Ragù , edi voftri filetti di pefci, 
e vi ricorderete dipoi, di riempir. con la 
falfa del voftro Godiù., e fatelo cuocere 
dolcemente alla brace, Eflendo cotto, ri- 
‘voltatelo fotto fopra , e rvigalo con-fu- 
go di limone. 

Polpette, 

Per far delle polpette, bifogna prende- 
re delle fette di lardo, che fiano un po 
co lunghe, ma non,gran cofa larghe, fe- 
l condo la groffezza delle quali defiderate 
| le polpette, Pigliate altrettante fette di 
vitello, quante fono-le fete di lardo, ed 
avendole ben battute, metterete ciafcuna 
fetta di vitello fopra una fetta di lardo, 
Bifogna fare un buon pieno , ove entri 
uno {picchio d aglio. Metterete di quelto: 
pieno fopra le voltre fette di vitello; la 
quantità , che giudicherete a propofito, e 
le rotolerete fermamente. Effendo rotola- 
te ; o involtate, abbiate uno fpiedo pic= 
colo di ferro , e infilzatele per traverfo , 
e fatele Sbiolline involtate nella carta. 
Quando faranno quafi arroftite , levategli 
la carta; panatele propriamente, e fatele 
prender colore, Elle vi poffon fervite per 
piatto , o per Ordover ; o per guarnire. 
Si accomodano anche in Ragù ; come le 
fricondò con un pezzo di limone in cuo= 
cerle in fervirle. 


bi, Pol- 
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Polpette lardate al roffo. 1 

Fate ancora ‘delle polpette fteccate;) oi 

lardate, Mera fate al roffo con qualche pez- | 

zo di tartufo, e fponzole, e buon fugo;. 

un poco di Colì per ben nutrirle con fu- 
go di limone in fervirle. 
Ramechin Li, 

Per far de' Ramechin al formaggio; fl | 
fa un pieno ; come quello, che fi vedrà — 
quì avanti per le talmufe, non effendoci > 
di più ., che peftare un poco di... . ed | 
aggiuntarci, fe fi vuole, della lavatura di | 
birra pet farle meglio gonfiare. Per for= ‘| 
mare li ramechin , bifogna tagliar della 
mollica di pane in quadretti con la pun- 
ta del coltello, ed a ciafcuna fetta di pa- 
ne metterete fopra un poco del voftro pie- 
no. Bifogna avere qualche ovo sbattuto, 
ove bagnerete il voftro coltello, affinchè 
il pieno non s attacchi punto. Ivoftri ra= | 
mechin faran formati d' un'altezza tonda, 
o quadra .. Li farete cuocere in una tor- 
tiera , dopo aver meffo al fondo un poco 
di burro ,. avvertendo , che non prenda- 
no troppo colore‘. Vi ‘ferviranno per |. 
guarnir de pifelli alla pana, ed ognialtra | 
colà , che giudicherete a propofito ;. come 

| pure per Ordover d’Antremè. ; 

‘Si può ancora prender un pezzo di 

formaggio affinè , cioè putrefatto , un | 
° pezzo di burro, due pugni di farina , e 

tre roffi di ovo ; un poco di pepe, e 

del fugo di limone : il tutto ben peftato ‘| 

infieme ftenderete fopra un tondo» 5 fa= 
telo 


i 
t 
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lo cuocere fotto il coperchio. di- una 
tortiera, fuoco fopra , avendo cura; che 
non bruci a 


Riffole, 

Le riffole fono ancora un pezzo d’An- 
tremè, per renderle più delicate , fi fan. 
no con del petto di-cappone, e del refto 
fi condifcono, e fi formano-quafi- come fi 
è detto per. fare ‘il Buglian altrove ,0e fi 
| friggono in gran frittufa , acciocchè pren- 
i dano un bel colore. 
dz: ‘a: \Riffole in magro, 
| Se ne ponno fare anche d’ un pieno dî 

| pefce bem delicato. 
Riffole di prugnolì. . 

Si fanno cuocere avanti con burro , er- 
be fine, e fpeziarie, un fugo di Bakone, 
ed un poco di farina , dopo di che fe ne 
formano delle riflole. 

Ri/fole di Spinacci.. — 

Eflendo cotti gli fpinacci, voi li pe- 
fterete minutamente , e li condirete di fa@ 
le, cannella, zucchero, fcorza di limone: 
peftato, o rafpato , e fervite quefte rif. 
fole cotte al forno con zucchero, edacqua 
d'odore. 
| Roftite , o Croffini, fette di pane 

abbruftolite f 

Se ne ponno fervire in graffo, ed in 
magro ; € quefta-è una cofa affai comu- 

ne. 

Roftite da graffo di rognon di Vitello. 

Tn graffo fe ne fanno di rognon di vi- 
tello cotto tritato ben minuto con Pa 

4i =. 
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foglio , (ele) cannelfa, un roffo d'ovos e. 
zucchero, Si metton quefte cofe foprarley 
fuddette roftite di pepe , e per fervirle; | 
fi fpolverano ancora di Pane, ovvero fi 
ghiadciano ‘propriamente wi e. 

si Roftite idi: Becchecei, va (5. | 

Tritate così la carne, «ed il dentro del- 
le beccace ben minute; fuorchè il ventri- | 
colo. Conditele di falej pepe bianco; lar- | 
do fonduto, ed Avendo mefcolato il tutto 
infieme, fate i voftricroftini,.e fatelicuo= | 
cere a poco fuoco in una tortiera , Ser- || 
viteli fenza zucchero, e folamente con fu» 
go di caftrato ;, e di arancia; ove avrete | 
paffato. un fcalogno. è... 

Roftite di fegati di pollame. 
. Si paffano i fegatelli alla padella con 
lardo peftato, tre, o quattro funghi, er- 
be fine, o condimenti come fopra. 

Croffine; 0 roftite dî magro. 

Se ne» fanno da magro al burro, all'olio 
di oliva; ed all’ipocrà. Quelti non meri- 
tano, che perdiamo il tempo a'defcriver- 
li, mentre fono molto ben conofciuti, € 
non ci è niente di più facile. 

Arroftoi n generale, fuo avvertimento . 

Con tuttochè paja , che non ci fia 
niente di più facile di quel che riguarda 
gli arroftiz; abbiamo però creduto necefla- 
rio il dirne qualche cofa, non per defcri- 
vere i gradi della cottura neceffaria, o il 

] tempo che bifogna a ciafcun pezao ., per 
e fsere arroftito ben a propofito, perchè fi 
conofce batantemente con-l’occhio , e fe- 

condo 
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condo la groffezza $ e la durezza. della 
carne, ma ben per ifpiegare la maniera 
«d'accomodarli ; avanti di metterli allo 
fpiede, e le falle, le migliori, che gli fi 
convengono. Per efempio. 

Quaglie , e Quagliotti. 
Vuotatele, e manegiatele bardate; con 
pepe, o lardate all'arancia. 
Fagiani, 0 Fagianotti. 
Debbono pelarfi a fecco ; e votarli. Si 
lardano minutamente , É fi mangiano all 
agrefto, fale, e pepe, o all'arancia. 
Pernici, è Perniciotti, e Gallinelle. 
Come i fagiani. 
Beccacce s Beccacciotti, e Pivieri. 
Non fi vuotano , fi lardano ben minu- 
tamente, ed efsendo arroftiti fi fa una 
| falfa'con arancia, fale , pepe bianco ; ed 
| una cipolletta . 

Polli. d' Dadia | e Imdiotti. 
Bagnateli nell’arroftire con un bicchier 
i di aceto, cipolla, un poco di fale, esa 
pe Bianco : 

ù Colombacci ; e Golombacettì. 

Si fervono. .coù agrefto in grana, o 2- 
,rancia; ovvero..all’aceto rofato con fale,, 
e pepe bianco. 











Tortorelle. 
| Sì mangiano così come fopra , bifogna 


svuotarle, e lardarle di minuti lardi, co- 


ume li piccioni falvatici , ovvero colom= 
bacci. 


i Ar4e 
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«dnatres Sarcelle , ed altri Uccelli di 
Valte, Tresa 4 

Si debbono vuotare, e mettere allo-fpie- 
de fenza lardare. Efsendo mezzo cotte, 
fi pillottano con lardo, efi mangiano tut- 
ti fanguinolenti, con fale, pepe bianco , 
fugo d'arancia, o peverata naturale. 

Anatre domeftiche. € 
; In quanto all’anatre domeftiche ci fi può 
mettere qualche fila di lardo, e farle cuo- 
cere un poco più dell'altre. { 
@Qche falvatiche,; e domeftithe. 

Si vuotano , e fe fono grafse , non fi. 
lardano punto, Pillettatele di lardo , e 
mangiare alla peverata , o al fale ; ed 
all'arancia. . ia) 

Paverì. Y 

Votateli, eborolateli, ofate pieno con 
li fegati , lardo, erbe trite , cipolette, 
fale , pepe ; noce mofcata , fugo di ca- 
ftrato , e di limone in fervirli, fi man- 
giano all’agrelto di grano, 0 all'aceto con 
pepe, e fale. ; 


Tordi. 

‘Si pillottano ,-e fi {polverano di fale, 
e pane per mangiarlo con agrefto, e ‘pe 
pe, avendo sfregato il piatto d'una fca- 
logna, ed un poco di fugo d’arancia. 

X Lodole. | 

Si mangiano medefimamente così, fuor- 
chè fi può mettere un poco di fangue 
pella falfa, i 


Cap- 
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Capponì graffi, e magri, e Ghlline.; 
Si debbono vuotare ,- e bardare . Si 
mette nel corpo una cipolla fteccata di 
‘garofali con fale:, e pepe bianco . Fffen- 
do cotti, levate le barde., panateli, e 
mangiateli con Creffon fmozzato nell’ 
‘aceto; e fale , ovvero con l’ arancia , e 

fale , 0 oftriche fmozzate nel desù , E 

«quanto agli altri capponi , fi poffon lar- 

dare di minuti 'lardi , e mangiarli così; 

come gli alrri, come pure le galline. 
Ortolani. 

Vuotateli , ed infilzateli in uno fpie- 
de piceno s e bagnateli con un poco di 
lardo fonduto ; o fi fpolverano: di ‘pa- 
ne, e fale., .0 fi mangiano consfale., ed 
arancia, 3 
\ Malvizi; 0 Tordelle, - 

Non fi votano punto , fe gli. lafciano 

1 piedi e fi lardano minatamente . Fate 
la falfa dentro il degù con agreftodi gra- 
n'a, fale, pepe bianco , o fi mangiano al 
fale, ed all'arancia. — - 
Beccafichì, 

© Non vogliono eflere , pe: . Se 
gli taglia la tefta , e gli p 3° e cuo- 
cendoli in uno fpiede piccolo , fi. fpolve= 
rano di pan grattato, e fale .° Mangiate- 
li all'arancia, o all’ agrefto di grano , € 

pepe bianco; 
: Lepre, e‘Leprotti . 

‘Si SU infanguiînare. del loro Cane 
gue, lardarli minutamente ; e fi tian- 
giano alla peverata , o alla falla dolce , 

i con 


x 
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con zucchero , vino ,° aceto cannella , 


e pepe. 
Conigli; e Conigliatti, 

Si mangiano all’ acqua , fale., e pepe 
bianco, o all'arancia. 

Agnello, e Capretto, 

Si fanno bianchire nell'acqua ; o fopra 
la brace. Si lardano ininutamente , e fi 
mangiano alla falfa ‘verde ; o all’ aran- 
cia , fale , è pepe bianco ; o. all’ aceto 
rofato, 3 

ao dî Ise " 

Dee effere bene fcottato.all' acqua caldi 
da. Si cava il di dentro. iCi ci mette: 
fale , pepe, cipolle , ed un ‘pezzo di lar= 
do peftato. Effendo vicini a effere cotti, 
pillottateli è e ibagnateli con: acqua , e 


fale. Si mangiano con fale; ‘pepe bianco, | 


ed arancia, 
Porchetto Cinghiale. 
Si può lardare minutamente, fenza le-" 


ll 





qs 


{ 


var la tefta , nè i piedi, ed effendo arro- | 


ftito ben propriamente mangiatelo alla pe- 
verata; o con arancia, fale, e pepe. 
Cinghiale. le; 
Si. accoModa come, il porchetto: cin= 
ghiale, e. fi mangia alla peverata ; 0 alla 
falla roberta. 


Capriolo, 

Sì vida ancora minutamente, ed sflen 
do arroltito , fi fa una falfa con cipolle 
paffate alla ‘padella con lardo, e. per la 
ftamigna»:con aceto , un poco di brodo 5 
fale, pepe biarico; @ alla falfa dolce. 

Co 


> 
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| Cervò, e Dalna . 
i Devono eflere lardati minutamente, e 
fi mangiano alla peverata. 
— Daini, e Cerviotti, 
Si lardano minutamente, effendo bian- 
chiti fopra il fuoco. Si bagnano di fale , 


% 


aceto, limone verde, un mazzetto, epepe, 


|e fl mangiano ancora alla peverata, 


Latti di Vitello. 
Oltre il farne de' migliori Ragù, come 


sè potuto vedere a baftanza, fene fanno 


ancora diverfi piatti, o Ordover per An- 
trè , ed Antremè, de’ quali eccovene uno 
de' più confiderabili. | 
Latti di Vitello ripieni alia Dalfina, 
Bifogna aver de’ buoni latti di vitello; 
farli un poco bianchire , e lardarli d’un 
‘poco di profciutto cotto . Fate un pieno 


|delicato , ed un poco legato , e con la 


punta del coltello, fate un buco*a’ voftri 
latti da una parte, ma che. non paffi dall 
altra: bifogna riempirli propriamente , o 
‘metterli alla brace a piccol fuoco. Effen- 


-«Îdo cotti, fate un buon Ragù compofto 


di funghi ; tartufi , articiocchi , e pru= 
gnoli . Il tutto effendo. ben paflato bifo- 
‘gna metterci delle crefte ripiene col me- 


Îdefimo pieno, ed un poco di Colì di pol. 





laftro, affinchè la falfa non fia punto ne- 
ra » !Sgraffate bene i voftri latti di vitel- 
lo , avendoli cavati , e metteteli ‘dipoi 
dentro il Ragù, ove li lafcierete cuocere 
‘ancora un poco, Accomodate dipoiiltut- 
| if to 
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to entro il Fio piatto, fpremeteci un lic 
di limone, e ferviteli caldamente. I 

Latti di Vitello în altre maniere. 

L’altre maniere foho; di lardarli minu- 
tamente, ed eflendo cotti allofpiede; fer-. 
virli con un Ragù, o falfa fopra, ovvero. 
Yriggerli, avendoli marinati , tagliati in 
fette, e farinati , per fetvirli con prefle=. 
molo fritto, e fugo di limone. 

Latti di Vitello in altra maniera. © 

Finalmente fe ne fanno differenti Ra-. 
gù, tanto al bianco, quanto confunghi, 
e fpongoli..e tanto alli tartufi , il tutto: 
fervite per Antremè, I 

. Ragîò Pefci Capponi marinati. 

Faeli marinare nell’ olio , ed al vi-. 
no , e fugo di limone , ed altri condi- 
menti ordinarj. Effendo marinati , pana». 
teli bene , e fateli cuocere al forno dol.. 
cemente, che prendano bel colore Acco» 
modateli dipoi nel fuo piatto propriamen-. 
te, è guarniteli di pan fritto , e preoo 
molo verde. 

Pefci Capponi în Ragù . si 

Se ne può farè un altro Ragù, faceri= 
doli cuocere fopra la gratella, dopo aver= 
li bagnati nel burro, e fi paffano li fega- 
ti per la padella con un pocodi burro per 
peftarli, e paflfarli dipoi per la ftamigna 4 
e metter quefto Colì con i voftri pefci , 
conditi di fale , pepe bianco , ‘e fugò 
atancia, o di limone; sfireganido 4 2 vani 
d’ imbandirli, il tondo, o il piattod’una 
fcalogna, o fpicchio d' aglio» A + 

Cf 
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Delci Capponi in ‘altre manîere, 

Potete ancora fervire de’ fuddetti pefci 
ripieni, come molt’altri pefci, edaltri in 
cazzarola, ed in pafticcio; fopra il quale 
vedi altrove. 7 
lag Rolade, e rotolate. 

Pigliate un pezzo di vitello con del 
graffo di manzo, chetriterete minutamen» 
te, come un Godivù, metteteci due ovi 
con le chiare , o delfale. Abbiate un po+ 
to di lacchetta di caftrato , di vitello, 
o toelet di vitello, che fpolverizzerete di 
preflemolo, e fette,o otto fette di limo» 
ne per gl’intervalli , Avrete una lingua 
di vitello, o di.caftrato cotta, ehe ta- 
glierete in piccole fette fottili con delle 
| piccole fette di lardo. Stendete il voltro 
i Godivù fopra quefte con. preffemolo fo- 
| pra, con fale, e pepe. Rotolate il tutto 
| infieme, e legatele per metterle a cuocere 
' dentro una pignatta, come un buon cor» 
| to. brodo, con un pezzo , o fette di lar- 
| do, Servite con fugo per Ordover, o per 
| Antrè;, avendoli guarniti di tutto quello, 
| che giudicherete a propofito. 

— Vedete l' articolo di fette di manzo 
rotolate, come altrove, e quì addietrole 
polpette . 
Salpicon . 
Il falpicon è un Ragù:, che fi fa di 
gran pezzi di manzo, vitello o caftrato, 
che: fi vuol fervire , eflendo» arrofto: per 
principali Antrè . Perciò tagliate del ce- 
drone în dadi, del profciutto cotto ,.jde* 
| i e 
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fegatelli, tartufi, funghi , fondi di arti- 
ciocchi, filetti di galline, il tuttotaglia- 
to in dadi. Bifogna prendere il .cetrio- 
lo a parte, e paffarli con del lardo ; di- 
poi fi leva il graffo, ci fi mette. un piz- 
zicotto di farina , e fi paffano ancora un 
poco ; metteteli dopo con tutta la fud= 
detta roba , e lafciate cuocere il“tutto 
infieme . Se avete dell’ effenza di pro- 
fciutto, mettetecene una cucchiarata. Per 
legar la falfa, bifogna aver un buon Co- 
lì, e metterci nel fine unîbicchier d’ace- 
to. Si fa un buco-al pezzo di manzo ; 
o quarto di vitello fopra la cofcia.Si le- 
va tutta quefta carne , quale fervirà ad | 
altri pieni, ed in fuo luogo fi mette il. 
Ragù, che abbiamo defcritto. 

Si può fervire il falpicon feparatamen- 
te per Antrè, : 

i Salficce dì Porco. 

Per far delle falficce , fi\ prende della 
carne, e zinna di porco , tritarla , con- 
dirla, e mefcolarci un poco di preffemo- 
lo , ed altre erbe fine , e qualche fcalo- 
gno . Quando fi voglion farle più delica- 
te, bifogna tritarci ancora qualche pecto | 
di cappone, o di pollaftri grofli ; un po- 
co di profciutto crudo, e deglianifi, co- 
me alla falficcia. Il tutto ben tritato, e 
ben condito con un poco d’effenza di pro- |’ 
fciutto, potete legarlo di qualche roflod’ | 
ovo. Bifogna aver delle budelle di.ca- | 
firato , fecondo la groflezza della quale 
volete le: voftre falficce , è si Nets 
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tarle bene+ formar le voftre fallicce della 
lunghezza che defiderate, e per fervirle ; 
grigliatele fopra della carta, o paffatele 
alla padella. Ùi 

Picno alla Crepin. 

‘ Potrete ancora ‘inviluppare la fuddetta 
voftra compofizione dentro le reti, ed al- 
lora fi chiama il pieno alla Crepin',. co- 

me fi è veduto per li fegatelli altrove. 
Salficce di Vitello, CIRO 
Le falficce di vitello fi fanno nella me. 
defima maniera ;. tritando della cofcia di 
\ vitello., con metà di lardo, condito di fa- 
ile, pepe, noce mofcata, ed erbe fine ben 
minute. Si fanno ancora cuocere fopra la 
‘gratella, con carta unta, e fifervonocon 
‘imoftarda » ‘come de precedenti , il tuito 

(per Antrè. .& ian 

È Salficcion Reale. 
|. Bifogna prendere della carne di pernice 
‘cruda; di gallina) o cappone crudi anco- 
‘Ta, un poco di profciutto crudo , un po- 
‘co di cofcia di vitello, e del lardo crudo; 
preffemolo, e cipolla, il tutto bentrito, 
con funghi, tartufi, e condito di fpezia- 
rie fine, uno fpicchio d' aglio , fale,e 
pepe » due ova intiere, e tre , o quattro 
rofli d ovo, ed un bicchier di pana di 
latte. Rotolate queflto pieno in groffi péz- 
«zi, fecondò Ja quantità, che voi n’avre- 
‘te, e per farle cuocere fenza, che il pie- 
no fi disfaccia, tagliate delle fette ben fot- 
tili di vitello,e fchiacciatele fopra la tavola 
fermate con quella il voftro pieno; che fia 
hi N alla 
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Mi groflezza d’un braccio per: lo meno ; 
e d'una lunghezza ragionevole. Avendoli. 
così ‘accomodati, bifogna aver una cazza- | 
rola ovata con molte fette di lardo al fon. 
do, ed accomodar li faHiecioni dentro Îla | 
cazzarola , che fiano ben fermati Copri-| 
teli di fette di manzo; e fette di lardo ;, 
e fateli cuocere alka: brace s avendocura;, 
che il fuoco non fia troppo ‘ardente ; bi- 
fogna , che cuocino circa’ otto , 0 dieci | 
ore. Eflendo cotti; tirateli fuori del fuo- | 
co slafciateliraffreddarenella medefima:caz- | 
zarola, e' quando farete vicino afervirli ; | 
levate il graffo propriamente conda mano, | 
cavate i voftri falficcioni,, avendo cura di | 
non romperli, levate tutta la‘cagne , ich’ 
è attorno; e che non ci fi fefti punto di 
graffo. Dipoi con Ja voftra cortellina , che 
tagli bene, tagliateli in fette , ed acco- 
modateli propriamente nel fuo piatto » o. 
tondo, e ferviteli freddi. > 

Se vi capita occafione di far della ge- 
latina, nel tempo che fate i falliccioni , 
fateli cuocere nàlla medefima cazzarola, 

salmone frefco in Ragh. 

i ferve del falmone frefco in Ragù 
at al roffo; ‘come delle fricondò ‘con 
latti di vitello, tartufi, funghi, e buon 
brodo, o fugo di manzo in cuocere, efu- 
go di "limone per fervirlo, °° 

Si può ancora offervarte quel , ‘clie fi‘ 
dirà quì appreffo per la truta ‘in graf- 
fo, ovvero lardarlo minuégamente ben con- 
dito, e farlo cuocere allo ‘fpiede a ea 
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fuoco: bagnandolo di vin'bianco; ed agre- 
fto, un mazzetto d'erbe fine, ed. un pez= 
zo di Jimon werdesdentro.la falla Ag- 
giugnete nel degù dell’ ‘ottiche ; funghi 
‘cotti, capperi, \farina fritta, ed il fegato 
del falmone; pepe bianco, e fugo di li- 
mone in fervirlo.\Il tutto. per Antrè, 

Coda di Salmone in cazzarola. 
; Offervate quel: ch’. è Mtato detto per 
Ja:coda di... ed avendo ripiena que= 
fta quì nella\fteffa imianiera.;;panatela » € 
fatela cuocerè ‘al forno can fe ih bian 
‘toi, ‘cipolla, timoi;:lauro, 0 alloro , efcorza 
di limone: ifitalo, cotta’) abbiaterun Rae 
gù , che ci getterete fopra , se. fervitela 
Buarnita di. quel ‘che vorrete.) 
"ino, «Salmone in Ragù, | 00 00 

. Pigliace una telta , co quel'che vorrete 
del falmone, ed avendolaagliata, omef= 
fa in fette, doch icuocere al: forno 4. con 
‘un ipoco-dir vino, erbe fine in mazzetto ; 
‘noce mofcata, siluro) limon verde, ed un 
poco ‘di brodo di pefce . Bifognando, che 
‘il'‘voftro piatto, 0 bacile fia coperto, fate 
‘frattanto un buon:Ragù «d'oftriche) .cap- 
peri; farina :frivta; funghi; ed il fegato, 
del faimone, e mettete il tutto fadra nel 
tempo di TNMO: ‘con fligo ‘di limone. 
\-t°.. Salmone ua falla dolce . 

| Tagliatelo in fette; , edavendolo farina» 
to, fatelo friggere in-burro raffinato, Ef. 
fendo fritto; mettetelo un poco a rinve- 
nirfiwin una falla dolce; «fatta ;con' vino 
roflò , “2u0chero 5 cannélla sifale;;. pepe , ga- 
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rofali, limon verde, e fervite con n quella 
guarnitura, che vorrete. 

Salmone, in Pafficcio ‘ Stos 
‘Vedetelo quì avanti. (> (ooaLi 

Salmone'in Infalata, ita 

‘La: troverete pure quì dopo. sei 
Sfoglie, o ffa Linguattole alla Spa- vw 

- ‘gnuola. ©» 

Fatele friggere, e tagliatele dipoi in 

filetti! Fateruna falfa.con. buon vino di 


fciampagna ; due fpicchi diaglio, fale, pe-. 


pe; timo, una foglia . ‘d° alla Mettete 
le voftre sfoglie ‘a. rinvenir dolcemente in 
quella falta :, ‘che fia di buon gufto , € 
guarnitele di quel, che vorrete. 
Sfoglie: per Antrè fritte. > 

Aprite la fchieva da una: partevall' al- 
tra, fritte che fieno; e cavate la lifca, 
che fi veda la carne "bia@idai, Preinderetdà 
la carne di qualch’altra per guarnite ; e; 
farete ‘una falla: bianca con.uma acciuga: 3: 
e de’ capperi s una falfa roberta , ovve-. 


ro un Ragù di funghi, e di fegati di. 


luccio ; qualche pezzo di fondo d’ articioc» 
otagliato molto fottile., :e qualche latte 
di carpa; € fugo di limone' in fervirlo, 


Sfoglie in filetti alli Cetrioli . 


Le voftre sfoglie colle fritte , ta 
gliatele in filetti , metteteci dentro! il‘ 


voltro cetriolo $ accomadato nella ma- 
niera quì fotto ‘| Taglierete de' cetrioli , . 


che farete marinare : lic paffarete ; e li. 
tear con: del fugo » 0 brodo», den... 
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tro il quale li farete cuocere, ben condi-. 
ti, avendo riguardo; che nons' attacchi- 
no. I voftri filetti effendo dentro ferviteli 
poco dopo, e guarniteli di quel ; che vorrete; 

Sfoglie ripiene all'erbe fine ‘ed al- 
iì i trimentii v. > 
©'Lafciate raffreddare le voftre. sfoglie do- 
po che faranno. fritte.. Fate un pieno d 
erbe fine, preflemolo, cipolle; timo, far- 
riate , .baflilico 4 il tutto trito infieme ; 
garofolo, fale, pepe, e noce mofcata, Ma- 
neggierete. tutto ‘quefto con un: buon pez- 
zo'di)burro , e riempirete le. voftre ‘sfo- 
glie, cavandole la. lifca per di fopra la 
fchiena. Bagnatele dipoi nel burro fondu- 
to, ed avendole panate., mettetele fopra 
la gratella a fuoco . e datele colore con 
la pala roffa_ Le fervirete con limoni ta- 
\gliati ‘in mezzo, o ; 
Sfoglie ripiene in' altra maniera, alla 
si i Santè Menò . 1 i 
|. Sì riempifcono altre sfoglie di molliche 
iditpane, e d’acciughe,.preffemolo, e ci- 
ipolle ben -trite, buon brodo ben trito, e 
‘ben condito. Effendo-ripiene come fopra; 
bagnatele-dentro all'olio, panatele, e fa- 
tele cuocere, come de’ piedi di porco alla 
Sante Menò. Fateci una piccola falfa rof- 
fa, e fugo di limone in fervirle, 
ia Sfoglie ripiene per Zuppa. 

Vedetene la maniera altrove. 

Ne potete fare ancora degli Antrè ar- 
ricchendole di funghi, oftriche;gambari, 
e capperi con fugo di limone, in fervirle, 
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sfa oglie finte, ripiene fopra la loro lifcasi 

Fuori di: Quarefima potete: mefcolare | 
tre.y.0 Quattro ovi dentro il pieno , che: 
farete com' la carne delle. voftre.sfoglie di. 
foffate, quando fono ‘mezze. fritté., con 
erbe fine, e mollica dixpane bagnata nel 
latte, ed avendo guarnite: le lifche delle | 
voftre sfoglie con quefto. pieno, che fac- 
cia il medefimo difegno; poi fatele cuo- 
cere al forno dì bel colore , e Lo 
di limone; 0 ‘altre cofè. | 

. Sfoglie in filetti Colù di Lolbirais 2I9n 

Dopo che le voftre sfoglie fondi Gitto 
e. tagliate in\ filetti, bifogna averun buoi. 
Ragù di lentì per mettercele tal quale f 
può vedere altrove, e farlo vedere un 
poco fopra il fuoco dolcemente . Effendo 
vicino a fervirle, accomodate i voltri, fi- 
Jetti col Ragù, o Colî, e. guarnire di 
quel che vorrete per Antrè., 

Si panno metterci de’ draghi di mare, 
come delle sfoglie. Si.ponno metterci an- 
cora le Pecchie, o fia la. Razza, ma bi- 

' fagna inaneaziaria dolcemente 5 Pog 
tete ancora metterci i rombi,. 
.. Sfoglie in maniere differenti . 
Si ferve di filetti di sfoglie. 
Al Colù di capperi .. 
Alli tartufi. 
Alla falfa roberta. 
Al baflilico , ed 
Alli gamberi. 

Si fa ancora un pane, 

De gattò. 1 
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$e ne mette al corto brodo . 

Ancora in marinato , come altrove, e; 
per quefto fi mangiano fritte, come fale, 
e fugo di arance, 

Sus fpecie di Coppa. 

| Per fare un’Antremè di Sus ; pigliate 
dell’orecchie, e piedi di porco , e fatele 
cuocere , come all’ordinario. Effendo cot- 
ti, bifognacavazrli, e lafciarli raffreddare. 
‘Tagliateli dipoi in Drofple fette ben fotti- 
lì, e levate tutti Si ‘offi. Dopo bifogna 
‘pigliare una cazzarola, e del miglior a- 
eto.;; che fi pofla, e del zucchero a pro= 
porzione, fecondo la quantità delle vo- 
re carni. Bifogna far bollire l'aceto, e 
il zucchero , della cannella in baftone, tre 
o quattro ftecchi di garofali , un pizzi» 
otto di pepe, e del fale, e due, o tre 
fette di limone. Quando è ben cotto; pafe= 
fate tutto per Itamigna : effendo paffato, 

etteteci le voftre carni tagliate minuta- 
mente, e fate bollire il tutto infieme , 
fino a che la falfa wenga legata, come fe 
quefto foffe del Menduroè alla ‘moftarda‘i 
avate fuori lacazzaruola allora dal fuo- 
co. Abbiate delle Scatole quadre di tal 
grandezza, che vorrete , ed avendo ben 
graffato col cucchiaro, mettetene dentro 
le voltre Scatole, e de’ piccoli lardoni tra 
mezzo, che fiano un poco lunghi, e del- 
la lunghezza. delle Scatole. Quando faran- 
no riempite, non le coprite -punto , fino 
a tanto che il tutto non fia ben prefo : 
‘ ipoi copritele con della carta, ed ilco- 
N 4 per- 
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perchio della medefima Scatola . Quefto | 
fi manterrà da quattro in cinque mefi. 
Quando è più frefca, è migliore. Si fer» | 
ve per belle fette Bell fottili, accomoda= 
te propriamente fopra il voftro piatto, o | 
tondo, € qualche bella falvietta forto. 
Talmofe. 

Per far delle Talmofe , pigliate del. 
formaggio bianco, che fia ben graffo , e 
peftatelo ben dentro un mortaro: con un 
pezzo di "burro , quanto un ovo ; ed un | 
poco di pepe . Eflendo ben peftato , bi- | 
fogna metterci un pugnodi farina, un po- 
co di latte, e due ovi, ed abbiate cura, 
che il pieno non fiatroppo delicato, Bi- 
fogna fare una pafta fina, e tirarne delle 
piccole fpoglie , fecondo la grandezza del- 
la quale volete. le voftre Talmofe , met- 
tete di quefto pieno fopra le voftre fpo- 
glie; ed alzatene gli orli da’ tre parti, 
come in forma delle berrette da preti ,. 
pizzicando bene le cantonate con, le di- 
ta , affinchè nel cuocere non fi allentino: 
punto, Bifogna dorarle con un ovo sbat- 
tuto; e farlo cuocere al forno, e vi fer- 
virarino per guarnire, 

‘ _ Tinche in Fricafsè. 

Potete tagliare in pezzi, e farne una. 
fricalsè bianca, o fcura , con prugnoli ,) 
o funghi, tartufi, fondi di carciofi: , ed. 
erbe fine, e fupo! di limone in fervirle, 
ed un legamento in fervirle , come alli 
Pollaftri. Tritateci un' acciuga ben minu- 
tamente, e guarnite di marinati. 
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(89? Tinche in piccatiglio , 


Se' ne. fa ancora ‘un piccatiglio , ‘che 
| fl guarnifce di tefte fritte marinate. 
Tinche in cazzaruola. 

| © «Ovveros'accomodano in cazzaruola, paf- 
| fandole alla padella al burro roffo ;' dopo 
| averle tagliate ; dipoi fi mettono a finir 
. di cuocere col medefimo burro, vin bian- 
‘co, agrefto ; un mazzetto , ‘fale , pepe, 
| noce mofcata , alloro, ‘ed un>poco di' fa- 
Yima 3 te quando fono ‘cotte, metteteci 
oltriche, capperi; efugo di funghi j ed un 
limone; È fervitele guarnite di pan fritto . 


Tinche ripiene, 0 in Ragù. 

‘Si può ancora riempirle come le feì- 
ne, che fono le carpe ; ‘0 farne un Ra. 
gÙù, tagliandole in: pezzi ; che fi fanno 
friggere in burro raffinato , ove dopo fi 
fa “disfare un’ acciuga , e ci fi aggiunga 
fugo d'arancia , fale, pepe, iofcata , e 
capperi .. Servite. con preffemolo ida 7 
e fette di limone. 

i pu fritte . 

- Quelle, che fi voglion friggere, f fpic- 
canò per la fchiena , e fi fpolverano di 
fale, e farina: eflendoftitte, fervite con 
fugo d'arancia. i 

Terrina. È 

| Quella; che fi chiama terrina, è un’ 
Antrè molto confi derabile: eccovi quello 3 
che è. Bifogna aver: feitquaglie:,° quato 
tro piccioni ,: due pollaltri ; edi nisrquarto’ 
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di caftrato tagliato in pezzi. Mettete a | 
cuogere il tutto alla-brace dentro una ba- | 
ftardella di terra a poco fuoco, con delle | 
fette di lardo al fondo , per paura ; che | 
‘non brucî , o de’ piccioli lardi tagliati in 
pezzi. Effendo cotto, levate il graffo , e | 
mettete in fuo luogo del buon fugo di vi- 
tello, de'cuori di lattughe rifatte, e cot- 
te, un*poco di Purè di pifelli verdi, con. 
de’ piccoli. pifelletti ,.0 punte di fparagi. | 
Laftiatele cuocere ancora qualche tempo 
infieme; e non la fervite; che dopo aver 
ben fgraffato. Vedete altrove ; ove fi è 


di già defcritto qualche cofa fopra; o fot- 
[e] il Mirotòn. | 
Tonno in filett? , e per Infalata. 

Il tonno fi pùò fervir infette; o filet-. 
ti alla falfa al potteruomo , e TARGA 
falata con la ramolata , che s'è defcritta . 
altrove. LR 

Toano in maniera di marinato. 

Si può ancora, effendo fritto in pezzi, 
fervirlo con una maniera di marinato , 
come fi è detto altrove. 

Tonno all'arancia, o al burro roffoi i 

©Ovvero fatelo grigliare è avendolo ba- 
gnato, e fpolverato di fale, pepe, e bur- 
ro,-e fi mangia all’arancia , ed al burro 
roflo . i 04,1 
Tonno in Pafticcio in Pigratta. 

Se ne. fa ancora un polpettone , € fi 
mette in pafticcio in pignatta; facendolo 
_ cuocere. dopo. aver trita la carne dentro 
> un-Pignatto., 0 baftardella di. terna “cono 
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burro roffo, e vin bianco, un pezzo di 
limone verde, fale , pepe, funghi, oma- 
‘roni, e capperi. Guarnite di pan fritto, 
oltriche fritte, e fette di limone. 
Tonno in Pafticcio', i 
Vedete gli altti pafticci di tonno me, 
defimamente, che di pefciprecedenti, co- 
ime altrove. t 
Teftuggini in fricafsè di Pollaftri, 
|. Sipoffono mettere in fricafsè di polla= 
firi - e'quefte , dopo aver tagliata la te- 
fta, li piedi, e la coda ; fatele bollire 
dentro una pignatta, fino a tanto :chefia» 
no cotte con fale, pepe, cipolla, garofa- 
lo , timo, ed alloro. Effendo cotte, ta- 
gliate le voftre reltuggini in pezzi, ed 
‘abbiate riguardo al fiele per gettarlo via. 
Lo pafferete con erbe, cipolle , fale, 
pepe, funghi , fondi diartichiocchi, fpone 
soli, tartufi, € prugnoli.. i 
eftuggini in fricafsè vola , e bianca, 
Se la volete roffa, bagnatela! con fugo 
‘di cipolla, 10 pigliate del buon brodo di 
pefce , ed un poco di farina fritta) è per 
mecterle in fricafsè bianca; legate ‘la fal- 
fa con de'roffi d’ovo, agrefto , e fugo di 
| limone infervirla. Guarnitedi latti, fet- 
ite di limone, ed oftriche fritte , o cru- 
‘ de, fecondo la voftra fricafsè, 
Teftuggini în Polpettone, o fritte, 
Potete ancora fare un polpettone di te- 
fueggat ovvero metterle in infufione per 
qualche tempo nell'aceto., fale , pepe, e 
cipolle, dipoi farinatele; edavendole £*r- 
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te, le fervirete con prefiemolo fritto, a- 
rancia, e pepe bianco. — 

Torte, » 

Si Pulito” di due forte di torte; come 
de’ pafticci ; tanto per i giorni da "graffo, 
che da magro; lune per Antrò, e l'al- 
tro per Oa Si/è di già parlato di 
qualcuna di quefto primo fervizio , comè 
di torte di pollaftri, e di piccioni, come | 
altrove. E per l'altre , che fervono per | 
Antremè fi fono vedute le torte‘ diman- | 
dole, di pana di latte, e di marmellate | 
di auto: e medefimamente di quel, che | 
riguarda il pefce . Applichiamo adeffo alle. 
più confiderabili, che da i 

Torte di Quaglie. 

Avendo ben nettate, ai accomodate le 
voltre quaglie propriamente, mettetele in 
palta, come le prime, che abbiamo fpe- 
cificato in pafta sfogliata , condita di fa- 
le., pepe, noce ‘mofcata, ed um maz-. 
zetto :.guarnite la torta di latti di vi- 
tello,,.. fanghi; e tartufi in pezzi, lar- 
do peftato , o fonduto fotto delle voltre 
quaglie; e midotle di manzo: ,-poi copri- | 
tela, € fatela cuocere due ore. Mettere 
fugo di.limone in fervirla caldamente per | 
Antrè. E 


Torta alla Spagnnola + 
Pigliate ogni forta di volatile, quaglie; 
piccioni, tordele, ortolani; l'uno; o l’al- 
tro; purchè. quefte forte fiano di tutti i 
piccoli volatili , e teneri. Se fono pic- | 
cioni per efempio: dopo aveli ben nettati, | 


£ È o. 
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bilogna farci un pieno, compofto d’ * po 
co di midolla ; funghi, tartufi,un piccol 
pezzo di lardo bianchito, i! tutto ben cons 
dito di fpeziarie, ed erbe fine d’ogni for- 
ta: fendete i voftri piccioni fopra la fchie- 
na folamente per farci entrar quefto pie- 
no, ed in cafo; che fiano un poco duri; 
paflateli avanti dì riempire. Effendoripie= 
ni, bifogna aver de' latti di vitello , de 
funghi, crefte , fondi di carlo tagliati 
in quarto , il tutto condito , e paffato a 
parte . Tenete i voftri piccioni alleftiti, 
Fate trattanto della pafta con acqua , fa- 
rina, un roflo d’ovo, uo poco di fale,e 
di burro, e che non fia troppo dura. La- 
fciatela ripofare un poco ; dipoi battetela 
con la cannella, e feparatela in otto pez- 
zi, fecondo la grandezza della voltra tori 
riera. Di quelti otto pezzi pigliatene quat 
tro da metterli fotto: tirate ciafcuna fpo- 
glia ben fottile, come di carta ; ‘ungete 
\di:graffo la voftra tortiera di frutto, o 
di lardo, ed avendoci meffa una fpoglia, 
ungetela , come avete fatto la tortiera , 
‘per metterla fopra_la feconda , e così fa- 
rete all’ altre. Bifogna dopo quefto acco- 
modar propriamente i voftri piccioni , 
altri piccoli volatili, col Ragù » e coprir- 
li di fette di lardo ., Pigliate dipoi lì 
- quattro pezzi di palta , che vi fono re- 
ftati, e fate medefimamente , come ave- 
“ fatto a quelle di fotto, che vuol 
irez ingraffatele avanti di. metterle una 
fopra l’altra, La voltra: torta effendo così 
al SURI a Opera 





302 

coperta » bifogna ancora ingraffarla per di 
fopra, e farla cuocere, avendo riguardo ; 
che non prenda troppo colore . Effendo 
cotta con diligenza, accomodatela in un 
piatto , o tondo: levate propriamente il 
fuo coperchio; e le fette, e mettetaci qual - 
che buon Colì bianco, o di funghi , fe- 
condo li volatili, cheavreteprefo; il tut- 


to fervito caldamente. - | 
Torta di polpa di Cappone ‘per An 
tremè è 


Pigliate del petto di Cappone , o di 
Pollaftro, e peftatelo ben dentro un mor- 
taro con un poco di limon rafpato , un 
marzapane , tre roffi d'ovo, e dell'acqua 
di fior d'arancia con un poco di cannella 
in polvere, che il tutto fia ben legato, 


Lo ftenderete fopra. una fpoglia di pafta. 


fenza coperchio, e la farete cuocere dol- 
cemente. Ghiacciatela con zucchero in pol- 
vere, e fate ben fcaldare un coperchio: di 
tortiera, che metterete fopra per darle co- 
lore, effendo vicino a fervirla,, un poco 
d’acqua d’odore per di fopra; e fugo di 
limone, fi} 
Torta di polpa di Cappone in altra 
maniera, 

Bifogna tritare un pezzo di cappone cru- 
do con tanto di midolla; o graffo di man- 
zo. Formerete dipoi la voftra torta in pa- 
fta, e la guarnirete di funghi, tartufi, 
crefte, latti di vitello, un poco di lardc 
peftato, fale , pepe 4 :noce mofcata», co- 


prite_la torta d'una fpoglia della medefi- 


ma 
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ma pafta , doratela 4 ‘e fatela cuocere un” 
ora, e mezza, Mettete piftacehi , e fu 
go È limone ,) e di arancio in fervirla, 
guarnita di tartaretti., o altra cofa. — 

Torta di Fegatelli. 

Paffate li fegatelli dentro: l'acqua di 
da, ed accomodateli dipoi dentro una tor- 
tiera con .pàfa fina , guarniti di funghi 
triti , erbe fine; cipolle, lardo peftato, e 


i condita di fale, pepe; noce mofcata; ga- 


rofali, ed un pezzo di limonverde. Co- 
pritela con ila fteffa pafta è ed avendola do- 
rata ; fatela cuocere una buon’ ora , Pi- 
gliate uno de’medefimi fegatelli, che a- 
vrete falvato , e paffatelo per la padella 
con un poco di lardo fonduto , e farina, 
poi peftatelo:, e paflatelo per la ftamigna 


con fugo di caftrato; e di limone, aven- - 


| do sfregato. il fondo del piatto con une 


| fcalogno, e mettete ogni cofa dentfo la 


voftra torta, quando farete perfervirla. 
©. Torta di Profciutto. 

Potete tagliare un pezzo di profciutto 
di canfetino cotto in piccole fette, edac- 
comodarle dentro la voftra tortiera fopra 
una fpoglia di pafta- fina con erbe fine 
minute, pepe, cannella, noce mofcata ; 
buon burro frefco , una fogiia d' alloro. 


Si cuopre, e fi dora, come le anteceden- 


ti, e non fi fa euocere, ché per mezz” 
ora, Eflendo cotto, mettetecì fugo di li- 
mone e di caftrato\, ed un-poco di fca- 
Jogno, 


Torta 


/ 


40%... 
Torta di pro/ciutto în altra maniera. 
Se fi vuole, fi può tritare il proficiutto 
per farne :una torta fimile ; e metterci 
del zucchero , della cannella, pepe bian» 
co, fcorza di limon conferi ed un po+ 
co di lardo peftato. Effendo accomodata, 
e-cotta, come fopra 3” metteteci fugo di 
limone, e zucchero in fervitla..: 
Torta di lingue di Caftraro. 
Tagliatele in fette, che accomoderete 
nella voftra torriera con fcorza di limon 
candita, uva paffa , dattili, fale, pepe, 
cannella, zucchero, due maccaroni pelta- 
ti, lardo fonduto; ‘ed un pezzo di limon 
verde. Coprite la ‘voftra torta, € dorate- 
la, e fatela cuocere un'ora , ed in fer- 
viela s metteteci fuso di limone”, zucche- 
ro, ed acqua d’ odore. 
«——. Torta di lingua dî ssd 
Tagliate una lingua di manzo falata in 
fette ben fottili, come le precedenti, di- 
poi accomodatele fopra una fpoglia ‘inuna 
tortiera, condita dicannella, pepe, zuc- 
chero, e lardo fonduto. Copritela con la 
medefima palta; ed.:effendo mezzo cotta; 
che farà circa mezz’ota., dopo che l’a- 
vrete. polta a fuoco metteteci un mezzo 
bicchier di buon vino.s dopo di che la- 
fciatela cuocere del tutto, ed in fervirla 
metteteci zucchero, fugo di limone , € 
grani di mela granata. 
Torta: di latti di Vitello. È 





Fateli bianchire nell’ acqua ben calda; È 


e mettetelì in palta » guarniti di pes 
un- 
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funghi, tartufi, fale , pepe ; noce mofca- 
ta, limon vendei e lardo peftato. Coprite 
la torta con'un *altra\fpoglia fimile; doi 
ratelaì, e fatela ‘cuocere un’ ‘ora ,. quando” 
farà cotta, metteteci fugo di vitello 3 0'‘dì 
caftrato, e fugo di qu e piltacchi in 
fervirla” 

Torta di Bottiglie» cioè Archefte di Varie 
: cofe.. «+ 

Mettetele bene nell'acqua calda; dopo 
di-che ‘accomodatele nella voftra toftiera”, 
con: funghi, tartufi, !atti di vitello, fon> 
di di'icarciofi , e midolla di Matto nti 
tutto condito di fale, pepe; noce mofca- 
ta, un mazzetto; e ‘lardo peftato; o fon- 
dato. Coprite, e doratela;, come le altro, 
ed avendola fatta cuocere circa due ore 
a poco fuoco, ci metterete fugo' di limo- 
ne, e di cAftano in fervirla. 

. Torta di Rognon di Vitello, 

La potete fare in due maniere. 

|. Per la prima. 

Tirate i voltri Rognoni di vitello con 
un poco di lardo, condito di fale, pepe; 
noce mofcata, cannella, cipolla, erbe fi- 
ne, funghi, e latti di vitello . Fatene la 
-voltra torta in pafta, e copritela se, fa- 
«te cuocere, come: quì avanti circa una 
buon” ora. © 

Nell altra maniera. 

Il voltro Rognone di vitello , effendo 
cotto, tritatelo 5 3 e mettetelo fra due pa- 
fte fine, con zucchero, cannella, fcorza 
di limone; dattili, un poco di burro, due 

e maga 





306 | 
maccaroni ,. e gl altri condimenti. Tre 


quarti d’ora baftano per cuocere uma tor-, 


ta fimile: fervendola ; :metteteci fugo di 
limone, zucchero; ed ‘acqua di fior d’ 
aranci . | i 
: [\ou.Torta di Perfiche grigliè.. i 
Pigliate delle Perfiche , che fiano ma» 
ture , e pelatele propriamente, levatene 
il nocciolo, e lafciatele in pezzi grofli : 
dopo bifogna aver del zucchere, della 
fcorza. di limon condita trita, il tutto 
dentro ad un piatto!. Fate una pafta fina, 
con un poco di burro, farina, fale, acqua, 


ed-un roffo d' ovo , ch' ella fia un poco 


foda , e punto bruciata. Tilatene- una 
fpoglia tonda., fecondo la grandezza del 
voftro piatto , ‘e che fia ben fottile. Ac» 


‘comodate un picciol’ orlo della voîtra pa- 


fta dell'altezza di due dita. Dippoi acco- 
modate .tutte le. Perfiche dentro propria- 
mente , mettete la ‘torta al forno; e fa- 


tela cuocere. Effendo cotta, bifogna.con 
la pala del fuoco ben calda farle prender © 


colore , avendola fpolverata di zucchero + 
Quefta fi chiama una torta grigliè, fer- 
vendola caldamente. 

Torte di Pomi, ed altri frutti. 

Si poffono: fare fimili storte di pomi, ed 
‘altri frutti , e fe ci vorrete pigliar della 
diligenza , potete fare una. fpoglia di pa- 
fla croccante ben ritagliata , e farla fec- 
care al forno , e dopo the farà feccata , 
ci potrete fare un ghiaccio d' una chiara 


d' ovo, di:zucchero fino in polvere, un 


poco 












| 
| » 1907 
‘poco di limon;conditb:;: il ‘tutto sbattuto 
‘infieme... Mettete  quefta roba fopra la 
voftra fpoglia:, e fatéela*ghiacciare al fora 
no, che fia ben bianca) éd unnpocoavane 
ti diofervirla ila rvofttaotorta effendo.ac» 
comodata nel voftro piatto , potete met» 
terci fopra la detta ‘fpoglia croccante x e 
guarnirla di merenghe. 
Torta di Ciliege, ed altri frutti. 

|. Bifognia aver: delle. Ciliege:} e fare una 
pafta mezza sfogliata js fopra il tutto) che 
Gia beni fatta’. Tiratene una! fpoglia ben 
fottile:, mettetela fopra lastortiera:, ed 
accomodateci le voltre celiege fciroppate « 
Fate delle ‘piccole fette della voftra pa- 
fla, o fiano ftrifce ; avvertendo di non 
farle troppo ftrette. Potete gratellarle a 
ftella, a cefta, o a bandiera ital ed in 
più altre maniere, feconda il:gulto di 
ciafcuno . Accomodatele con da punta del 
voftro' cortello , fatela cuocere ,. e ghiaca 
ciatela dipoi con zucchero fino , e paffa- 
teci la pala roffa del fuoco, Potete guar- 
pirla di sfogliatine , o di piccoli fiori d* 
ogni forta di frutti, Sei ne Pf fare me= 
fefauamente d'altri frutti. 

Torta ‘alla Pana. 

‘ Se ne può fare ancora alla Pana, 

O Torta d'Albicocche, Agreffa &e. 
. Nella ftagione dell’ Albicocche , Agre- 
fto, &c. elle fono naturali , negli altri 
tempì fi prende della marmollata. Nell’ 
una , o nell'altra’ maniera fono fempre 
migliori a facendo la fpoglia d* una pata 

ì 
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di mandole ben fatta, ‘0 ‘d’unarpalta croc- 
cante, tal qual fi è è veduto altrove., 
Torta: dî Burro vi (00) © 
Per la torta idi Burro, pigliate del. (904 
ro, il più frefeo-la quantità d’'otto on- 
ce; fecondo la gratidezza» della voftra tors . 
tiera: mettete: il: voltro burro a'raffinare; 
affinchè butti fuori la fua fchiuma; fe 
quelto è un giorno graffo, tritateci un 
poco di midolla ; ‘per li: giorni da magro 
non fe: ne mette punto». ‘Il. voftro: burro 
effendo raffinato } tiratelo, fuori del fuoè 
co ; e lafciatelo ripofare.. Pigliate .cre ovi 
frefchi; cavatene la chiara) e fatene con 
quelta della fchiuma ; dopo metteteci del 
zucchero fino, quattro roffi d' ovo, delle 
fcorze di limon candido ben trite, del- 
le fcorze di limon verde rafpate s ed un 
poco d'acqua di fior .d’ aranci ;; il tutto 
sbattuto a: proporzione.» Verfate . ‘dipoi il 
«burro dentro. il medelimo pieno;.. Sbatte- 
.t@ ben tutto. infieme ; lafciandolo, dipoi 
ripofare. Bifogna aver una pafta fina, che 
fia ben fatta, tirarne una fpoglia Ben fot- 
tile, metgerla fopra la ‘voftra tortiera un= - 
ta con Miooco di burro ,, ed accomodate 
l'orlo della voftra pafta con .la punta del 
cortello, Quando fi è vicino :a far cuocere 
la torta, ci fi verfa il pieno: fi fa cuoce- 
re, poco fuoco fotto; ma folamente al . 
mezzo della voftra tortiera , per paurache | 
ella non prenda troppo dicolore. Per cono- 
fcere quando ile voltre torte fono cotte ; 
Riiggne veders fe. le fi diftaccano ben dalla. 
- tor 





a 
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ortiera. Effendo vicino afervirla; flina 
‘atela di zucchero fino ye -ghiacciatela con; 
a pala roflay guarniteladiriffole, digone. 
letti di pomi, o altra cofa fimile. 

Torta di Liardo; 

Sì fa nella feffla maniera: in luogo del 
surro; ci fi mette folamente dellardo ‘af= 
inato , ma che. illardo non abbia alcun, 
attivo ‘gufto , ‘e che:gli ovi fiano. fempre, 
ren frefchi . Se le torte fono grandi; ci, 
iifognanorova di vantaggio. :,, sir 

O Ji. Torta di midolla di Manzo. ‘| - 

Si può fare ancora nella medefima ma- 
riera che lefopraddette. Quando la midol- 
a è raffinata, e ben liquetitta , fi sbat= 
ano due ova nella medefima ‘maniera , @ 
i fi mettano la medefima-fcorza di limo= 
1e; ed il refto. Altri peltano Ja midolla, 
o zucchero, e la fcorza di limone..tutto 
nfieme nel mortaro 3 coniun: poco di fa- 
ina, e dell’ acqua di fior d’ aranci; Si 
battono .dipoi le chiare d’ovo, e tre, 0 
juatro roffi ; e fi mefcola quefto col re- 
to dentro‘il mortaro.. Si fa una buona pa- 
ta fina; come per -d’altre torte preceden- 
i, Giafcun ile travagli pure differentemen- 
e, purchè. quefte s incorporin, bene , . po- 
0 importa tal differente operare. 

\\ Torta inzuccherata per Antremò. > 
‘Pigliate cinque; o fei bifcotti, marza- 
ani, o maccaroni, del zucchero, ‘e. quat- 
fo, 0 cinque rofli d’ovo. Peftate il tutto 
nfieme.in un mortaro , un poco d acqua 
li fior d'aranci;.e mettete tutto, il voftro 
50 appa- 


Pa 


let si 





ESC) self ia 
apparecchio fopra uma sfoglia sfogliata 4; 
fatela cuocere 'fopra cuma»brace ben sdol+ 
cemente , è shiacciatela ch’ cella fia- di! 
bel:-colefgicri! 5:02 citiscossitàgi ib 0 

Torta ragra:» e dolce, 

Mettete un ‘bicchier d'agrefto, dî fugo 
di limone con tre once di zuccchero ; € 
quando farà bollito a metà:; .\aggiugneteci 
della pana, ‘con fei rofli d’ovò, un paco 
di burro; fior d* aranci; fcorza di-lîmon 
candito grattato; cannella pefta; emet- 
tete il tutto in palta fina fenza.coprirlo» 
“ Torte d Artioiocchi:; 0 | | 

‘I voftri carciofi eflendo ben.sotti., è 
ben bianchi, metteteli in’ pafta*con erbe 
fine, cipolle minute ; pepe, noce mofca- 
ta, fale, e burro; Coprite ila voftra tor 
ta, ed ìn'fervirla mettéteci una falfabians 
ca con un tantino d'aceto, TIETT 

‘ Torta di fondi dî Careiofi. 

Peftate i voftri fondi di ‘carciofi, e paf- 
fateli per ftamigna , con burro., 00 lardo 
fonduto , per farne come una icremaî: ag= 
giugneteci due roffi d' ovo crudi, falè ; è 
noce mofcata , e mettete il tutto in pas 
fta ben fottile., ie ben delicata . Effendo 
cotta , fervitela con fugo di caftrato ; e 
di limone, I agi dI 

Torta d'Articiocchi in ‘altra maniera , 

Potete ancora metter dentro quelta cre- 
ma d’articiocchi, un maccarong peflato; 
zucchero, cannella ){corza di limon cani 
dito , un poco di :pana di latte ; e delifa= 
Te, e farne la voftra :torta:fenza ‘coprire, 

"i i PIA \ c ma 
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"ma ghiacciarla, quando la vorrete fervire 
con zucchero, ed'‘iacqua di fior »d'aranci. 
Torte con Creme, Marmellate di Pomi , > 
Bietrava, edi Melbni; ved altre. 

Facendole cuocere con viù bianco 91€ 
peftandole dipoi con zucchero, cannelia , 
fior d’aranci, e fcorze di limone. Pafla= 
tela dipoi per ftamigna , e mettetela in 
fpoglia ben delicata con'ùn pocodi bur- 
ro, e fervitele con zucchero mufchiato , 
e fior d'arafici, 

‘Torta di Spardgi. 

Tagliate il più tenero de’)voftri {para- 
si, e falvate le punte per guarnire : fa- 
tele bianchire in acqua; ed ‘accomodateli 
dipoi dentro la voftra tortiera con lardo 
fonduto, midolla , 0 burro; erbe fine 
cipolle, tate pepe; noce mofcata, e co-= 
prite: la voftra torta. Effendo cotta, met- 
teteci della pana, o fugo ‘(di caftrato.; ed 
un roflo d'ovo. 

Torta li Spinacci. 

Pigliate delle foglie difpinacci; e fate» 
le bianchire ‘nell'acqua; ‘o fmorzare in un 
pignatto di*terra con un mezzo bicchier 


‘di vin bianco. Il vino effendo confuma- 
| to, tifate i voftrifpinacci fgocciolati, ben 


minutamente , “ed avendoli conditi.d’ un 
poco di Gion cannella, zucchero; fcorza 


‘di limone , due maccaroni; e bean bur- 


to, metteteli în pafta fina, ecopritela.in 
gratella: «mettete zucchero ,0e fior @ de. 
sanci în fervirla, 


19) 


i Torta 
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Torta dî Tartufi. 

‘’Tagliateli in fette, avendoli ben pela» 
ti, ad accomodati fopra una fpoglia ben 
fina: paffate.del burro per la ‘padella con 
| un. poco di farina, erbe fine minute, una 
cipolla intiera, e mettete il rutto dentro 
la voftra torta ). condito di fale; pepe; e 
noce mofcata: nè la coprite PUPEOa e a 
vite con fugo:di limone. | i 

Torta di Funghi, 


Mettete i voltri funghi inpezzi in fpo- ‘ 


glia di pafta fina, erbe fine cipolle, fa» 
le, noce mofcata, farina cotta, e ago: 
Coprite la voftra torta con un’ ‘alera fpo= 
glia, doratela, edeffendo cotta, fervitela 
con ‘fugo di limone, € di caftrato 3 avene 
do levate lecipolle. Si può ancora aggiu- 
gnerci un. legamento con burro roffo, 
Torta di Prugnoli, e Spongiole, 
Si fanno nella fteffla maniera. a 
Torta di Ova. è. °° 

Pigliate dei roffi; un pezzo di zucche. 
ro, acqua di fior d'aranci, ed un poco” 
di buttiro ; fatene come una catena, e 
mettetela in pafta fina ben delicata, ed 
a piccolo orlo; grattate della fcorza di 
limone per di fopra ; fatela cuocere , cd 
ghiacciatela in fervirla, » ® 

1ortà di fugo d'erbe acetofe, 

Prendete dell’ acetofa ,. per cavarne il 
fugo , e mettetelo dentro un piatto con 
zucchero, cannella; maccaroni, un pezzo. 
- di burro; tre rofli d'ovo, fcorza. dita. 
ne candito grattata, € fior d’aranci, Fa-. 

ì te 
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te cuocere ogni cofa in forma di crema; ed 


iiicudaiolo dipoi fopra la voftra tortie- 

ra in una fpoglia ben delicata : effendo 

cotta, fervitela con zucciero, i 
Torte di colori 

Si può fare un’ altra torta in maniera 
di crema verde, mefcolando con piftacchi ; 
mandole,\e fugo di Purè, quando fi paf- 
fa per ftamigna : e per gli aitri colori di 
tutte le forte, vedete quel, che fiè det- 
to per le gelatine, e pel bianco mangiare 

altrove, 
| Torta di polpa d' arancia « 
Tagliate in fette l’arance., mettendole 
i in pafta delicata, con zucchero ; macca- 
ron peltato , cannella, qualche peftacchio, 
e medefimamente li limoni verdi. 

Torta di limoni verdi. 

Si fa nella fteffa forma di limoni ver- 
di , fuorchè al luogo de’ piftacchi ci fi 
mette della fcorza di limon condito grat- 
tata, e fi fervono tutte, e dle ‘con zuc- 
chero mufchiato . 

Torte di grani di Pomì granati, di fcorza.g- 

di Limon candito, di Piffacché peffati, 

di Prugne &c. di Mandole. 
1. Vedete quel, ohe fi è detto, tanto per 
| Je fpoglie, sha ci fono le più convenevo- 
li, che per lo refto, altrove, come anco- 
ra Je differenti forte di creme che fi fo- 
no defcritte altrove, e in più luoghi, 

Eccovi ancora alcune torte di pefce , che” 
fi SCORRO per Antrèé ne’ giorni magri , 
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Torta di Gambars. | 

Fate cuocere i Gambari con un bic-. 
‘chier di vin bianco, dopo averli ben lava=. 
ti. Pigliate le zatte, e le code , e pelta-. 
te il rimanente nel mortaro per paffarlo! 
per iftamigna con un poco di brodo; e: 
burro caldo. Accomodate dipoi il tutto: 
nella voltra tortiera con fale; pepe, noce! 
mofcata, cipollette, funghi in pezzi, ed 
avendo pofta l’ altra fpoglia per di fopra ; 
doratela, e fatela cuocere, e fervitela con | 
fugo di limone. i 

Torta di Gamberi în altra maniera. 

Potete ancora tritare i voftri gambari , 
e metteteli in pafta con latti di carpa, 
funghi, fegati di luccio, fpongioli , tar- | 
eufi, burro ed altri condimenti , e fervir | 
medefimamente con fugo di limone ; o d’ 
arancia . 

Torte dì lattì , e liîngne di Carpe. 

S' accomodano in una fpoglia di pafta 
fina, condite di fale , pepe, e noce mo- 
fcata; erbe fine, cipolle, fanghi; fpon- 
gioli , tartufi , e buon burro. Coprite il 
tutto con un' altra fpoglia., fate cuocere 
Ja voltra torta a poco fuoco , e fervitela 
con fugo di limone, 9 

; Torta di fegati di Luccio. 

Gli condirete come la torta fuddetta ,. 
fuorchè bifogna ; che il burro fia roffo, 
e ci fi mette un’acciuga fonduta , con cap- , 
peri; e fugo di limon in fervirla, 

Torta di Salmone. \ 

Mettetelo in fette, o filetti dopo glo i 

i } atto 
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fatto un poco cuocere con vino claretto; 
e l' accomoderete per la voftra torta- con 
fcorza di limonecandita, dattili, zucche- 
ro , cannella, un poco di pepe, fale, e 
burro . Effendo mezzo cotta, metteteci 
il vino, ove farà ftato cotto il falmone, 
Coprite, e ghiacciatela, e fervite con fu- 
go di limone. 

Torta di Salmone in altra mantera. 

Ovvero tritate il- voftro falmone con 
funghi, erbe fine, cipolle, fale, pepe, e. 
noce mofcata con articiocchi, e fervitela 
come l’altra. 

Torte d’ Anguilla, Luccio, Sfoglia, ed 

altra. 

Mettetele in filetti, con funghi, fpon4 
ziole, e tartufi triti per mettere al fondo, 
conditi di fale, pepe, noce mofcata ; er- 
be fine, cipolle, e pezzi di funghi. 

Ovvero difofiate i voftri pefci, levando 
le lifche, e le telte, che farete friggere 
per guarnire , e fervite fempre con fugo 
di limone, o d'arancia, 

Torta di Offriche, - 

Si fa nella fuddetta maniera, fuorchè 
ci fi aggiunta un poco di pan grattato , 
capperi ; cd una fetta di limon verde, e 
l’acqua dell’oltriche avanti di fervirla. 

Torta di Telline di Mul, \ 

Le voftre telline effendo nettate bene, 
e lavate , paffatele alla padella, e cava- 
tele dalle loro gufce. Accomodatele nella 
voftra torta con funghi in pezzi , fpon- 


giole, fale, pepe, noce mofcata, timo € 
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burro , effendo mezze cotte ; metteteci 
dell’acqua delle telline, con pan grattato, 
e fugo di limone in fervirla. i 

de Torta di Tinche ripiene . i 
+ Le voftre Tinche effendo fcagliate fen- 
detele per la fchiena, € cavatene la car- 
ne, e fate, che la tefla, e la ‘coda [tia- 
no attacate alla pelle. Tritatequefta car- 
mne minutamente con funghi, latti di car- 

‘ pa, erbe fine, fale , pepe; noce mofcata, 
e ftecchi di. garofali peftati : ed avendo 
riempite con quefta le voftre tinche , ac- 
comodatele nella voftra torta , con oftri- 
che funghi, latti di carpe, fegati di fuc-. 
cio, burro, ed un'mezzo bicchierdi vin 
bianco , quando farà a mezza cottura . 
Servitela con fugo di limone. 

. Torta di Pefce Perfico, dé Teftaggini,  - 
e molt altre. 

Per le quali fi ha il comodo di rego- 
larfi fopra le precedenti , o fopra que! , 
che è.ftato defcritto al fuo «luogo , toc- 
cantela maniera d’ accomodare quefti pefci, 

Torte di Bettiglie, e di Piccioni fal- 

fificati. 

Si fanno i piccioni falfificati con un | 
buon pieno»di pelce compofto di carne î 
d’anguilla, di luccio, carpa . e latti pe- | 
ftati. Si vuota il di dietro di quefti pic- . | 

*. cioni con qualche cota, e ci fi metteun 
pezzo di fegato di luccio, o altro.Siri- 
fanno nel burro caldo , e fi mettono in 
pafta con crefte; e latti di vitello , forma- 
ti con la medefima compofizione, rina 
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chite feparatamente dentro un cucchiaro; 
Condito di fale, noce mofcata, pepe, fun- 
ghi, latti, fpongiole, e buon burro , un 
poco di vin bianco verfo il fine, e fugo 
di limone in fervirlo. i 

Tartufi al corto brodo , 

La maniera di fervirli, ch'è la più in 
voga, è al corto brodo, facendoli cuocere 
con vin bianco , o claretto , conditi di 
fale, alloro, pepe. j 

Tartufi alla brace. 

Si poffono mettere ancora alla brace , 
aprendoli a mezzo , per metterci un po- 

«co di fale, e pepe bianco , ed avendoli 
tornati a ferrare, fi fanno cuocere, invol- 
tati nella carta bagnata fotto le ceneri , 
ma, che non fiano troppo ardenti , e fer- 
viteli nella fteffla maniera fopra una fal- 
vietta piegata. 1 

Tartufi al fugo di Caftrato, 

Ovvero avendo mondatii tartufi, taglia» 
teli in fette, ce paffateli con lardo fonduto, 

- 0 burro, e farina. Fateli cuocere con er- 
be fine, fale, noce mofcata , pepe, un poco 
di brodo, ed avendo ancora bollito dentro 
un piatto, che la falfa fia corta, ferviteli 
con fugo di caftrato, e di limone, 

Tartufi in altra maniera. 

‘Si fanno altre volte de’ Ragù di tartufi, 
e fegatelli, e delle torte , come fi è de- 
feritto quì avanti, e per li pafti alle ra- 
diche, o colazione in Quarefirmia, fi pof- 
fon mangiare fecchi all'olio , il tutto per 
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Trutte fopra In Gratella per Antré fenza 


panare . 

Le potete panafe, e no. Sopra quelle, 
che non fono panate , gettateci un Ragù 
di prugnoli, tartufi, latti, fegati di luc- 
cio paffati al burro, con un’acciuga , er- 
be fine , ed un poco di capperi . Fateci 
bollire un poco dentro le voftre trutte ; 
e fervitele dipoi con fugo di limone: 

Trutte panate. 

Per l'altre, che avrete panate , fatele 
marinare dentro un buon marinato, aven- 
dole travagliate, affinchè elle ne prenda- 
‘no il gufto : lafciatecele una buona ora, 
e fatele cuocere dipoi a picciol fuoco . 
Guarnitele di piccioli pafticcetti dipefci, o 
di marinati, e fogo di limone in fervirle. 

Trutte al graffo. TEM 

Abbiate due , o tre trutte d'una bella 
qualità.. Vuotatele dalla parte dell’ orec- 
chio propriamente. Bifogna accomodarle; 
ed avendole ben’ afciugate , aver Ja pala 
del fuoco rofla, e che le voftretrutte fia- 


no ben diftefe fopra la tavola , paffate la, 


° pala roffa fopra dalcapo allacoda, avver- 
tendo però, che la pala non tocchi punto 
la trutta, e ritirate la mano di quandoin 
quando . Quando fi ritrovano affai rifatte, 
o bianchite per poterle lardare, lardatele 
‘a piccoli lardi per file. Bifogna aver un 
vafo ovato , una quantità di belle barde 
di lardo al fondo , accomodateci dipoi le 
voftre trutte iardate, mettete un poco di 


fuoco fotto, ed aver uncoperchio, e del- 


la 
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la buona brace per di fopra , per farle 
prendere colore. Per paura $ che non s' 
attacchino al fondo, dimenatele di quan- 
do in quando. Effendo ben colorite, fgoc+ 
ciolate tutto il lardo, e bagnate le votre 
trutte di buon, fugo, un poco di buon 
vino di fciampagna , una cipolla fteccata 
di garofali: fate cuocere tutto dolcemente 
| dentrò la medefima cazzarola ben condito. 
Quando è vicino a efler cotto, e che non 
ci fia troppa falfa , bifogna aver un poco 
di effenza di profciutto;; dentro queftaef- 
fenza ci metterete de' tartufi, funghi, ed 
ogni forta di guarniture , fecondo la fta- 
‘gione, in maniera che quefto fia un buon 
‘ Ragù , sed un poco legato. Accomodate 

le votre trutte dentro un gran piatto ova- 
to, o tondo, verfate il voftro Ragù attore 
no, avendolo ben fgraffato, Potete guar= 
nirle, fe volete, di fondi di carciofi, pol- 
pette , o piccolo Fricondò di'trutta ben 
lardata, e fate come quelle delle sfoglie. 
Pefcîì gro/i dì Mare al corto brodo 
graffo . 
Per li groflì pefci di mare {i lardano 
a groffi lardi, e quando fono ben legati, 
ci fi fa un buon corto brodo graffo , che 
fia ben condito , e nutrito d' ogni forta 
di buone cofe, che ci entri del vino di 
fciampagna . Dopo che ogni cofa è ben 
“cotta, accomodate i voftri pefci dentro 
‘un piatto ovato , il Ragù per di fopra , 
compofta d’ ogni forta di guarniture ., Gi 
fi mettono ancora dell’ oftriche  frefche , 
S O 4 con 








iii > 1 nr agi anti 


DE 


3Z°0 * î i 
con la loro acqua , ovvero ci fi fanno. 
delle falfe alla carpa,e della buona efsen-4 
za di profciutto-: ed il tutto fervito cal-0 
damente, e ben fgraffato. | Il 
Turbot Rombo al corto brodo per Anore. . 

Fate.un buon corto brodo, ben condito 
di fale, pepe, garofali, timo , cipolla ;| 
aceto; agrelto , limon , vin bianco , e || 
alloro; metteteci ancora un poco d’ acqua ; | 
e per renderlo ben bianco , aggiugneteci 
del latte verfo il fine . Bifogna far cuo- |. 
cere dolcemente il Turbot, o fia rombò.. 
ed a piccol fuoco, e guarnirdi preffemo- | 
lo , torlitnre di limone per di fopra ) & || 
wiole zoppe alla fua ftagione. - Al 

Turbot in graffo per Antremè. 

Avendo fcagliato , e levato il voftre. 
Turbot, mettetelo dentro un bacino. con. 
fette di lardo condite di fonduto , vini\ 
bianco , agrefto., un mazzetto. , fale ,. 
pepe , garofoli intieri , foglie d’ alloro, | 
limon verde, e noce mofcata : copritele © 
d’altre fette di lardo, e mettetelo a cuo- 
cere alla brace; o al forno. Per fervirlo , | 
levate le fette di lardo ,“accomodatelo: in | 
un piatto, e per di fopra un Ragù difun- 
ghi fatto con la falfa del Turbot, e fet-. 
te di limone per guarnire. i 


La Vitello. 

Si è potuto vedere in più luoghi di 
queto libro quanti ferviz) fi pofson ca- 
vare dal vitello, per fare un gran numero. || 
d’ apparecchi , e di piatti per ciafcun fervizio 
iL 7 Ci 35 I 































Ci foro delle fette di vitello per A " 
delle coftolette di vitello, de’ latti di vi= 
tello, de’ pafticci, de' tocchi di. cofcia di 
vitello; delle lingue, e orecchie di vitello 
tipiene, fenza parlate d' un infinità d’al- 
tre cole, che fi fanno col vitello , o al- 
manco; ove ce n’entra . Ci refta di par= 
lare di qualche altra maniera d’accomodar 
del vitello folamente, e ‘primieramente 
del vitello all’ Italiana. 
Vitello all'italiana. 

\Bifogna prendere delle fette dì cofcia di 
vitello, che fiano ben tenere, e tagliate- 
le come fe fofte per fare delle fricondò : 
battetele un poco col cortello . Pigliate 
una.cazzarola ; accomodate al fondo di - 
buone fette di lardo . Dopo ci metterete 
le fette di vitello ‘ben accomodate sue 
ben condite. Bifogna, che ce ne fia, fe- 
condo la grandezza del voftro piatto , o 
tondo. Copritelo per difopra daltre fette 
di lardo, mettetele alla brace. Effendo cot- 
te, cavate tutte le fette di lardo, e la 
carne a parte. Sgocciolate il graffo, e la- 
fciatene folamente, per poter far un roffo 
d’un pugno di farina, che farete arroffire 
nella medefima cazzarola, ma che non fia 
troppo rofla . Bagnatela dipoi con buon 
fugo; rimetteteci le voftre fette di vi- 

tello ; ricordatevi di farle cuocere den- 
tro la medefima cazzarola : metteteci 
de' latti di vitello, de’ tartufi in fette, 
de’ fanghi, qualche creta di gallo cot- 
ta; due fette di limone , un bicchier d' 
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agrefto, un mazzetto d’erbe fine, un po- 
chettino di fcalogna; un poco di Colì di 
pane, per legar la falfa, il tuttobenfaraf= 
fato, e fervito caldamente. 

Vitello alla Cittadina . 

Tagliate delle fette di vitello , che fia- 
no un poco diftefe , e lardatele con un 
piccolo lardatore di legno, li lardoni fa- 
ranno conditi d un poco dî preffemolo , 

e' di cipolla , con fpeziarie fine , fale, e 
| pepe. Effendo ben lardate , bifogna aver 
una cazzarola, metterci dentro qualche 
piccola fetta di lardo, ed accomodarci be- 
ne le voftre fette di vitello fopra. Il 
fuoco dee effere molto moderato al prin- 
cipio » affinchè la carne fudi . Dopo, ch” 
ella ha fudato , bifogna farle prender co- _ 
lore da ogni parte , metterci un poco di 
farina”, ed avendo prefo colore, bagnarla © 
-con brodo chiaro , e farla cuocere dolce- | 
mente. Eflendo cotta ; bifogna legar un 
poco la falfa , e fgraffarla , metterci un . 
bicchier d'aceto, o d’agrefto. Iltutto ac- 
comodate dentro il fuo piatto, e fervite» 
«caldamente. . —. vi 
Longia' di Vitello in Ragù. i 
Lardatela di groffi lardi, conditi di fa= , 
le, pepe, e noce mofcata, ed effendo 
quafi cotta allo fpiede, mettetela dentro | 
una cazzarola coperta con brodo, un bic- | 
chier di vin bianco , un mazzetto , fun- | 
ghi, ed il degù della longia , farina frit- 
ta, ed un pezzo di limon verde . Servite | 
.- a corta falfa; avendo un poco fgraffatoe | 
guar- 
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uarnito di latti di vitello lardati, cofto= 
ette, o altre cofe. 

Quarto, e longia di Vitello. 

Si può lardare di piccol lardo ; a rifer- 
a dell’ eftfremità groffa, che fi pana be- 
j\e , che fia di buon gufto, Si guarniice 
li roffole di petto di cappone, e fugo di 
itello per di fopra in fervirlo. ; 
Quarto, ‘e Longia di Vitello marinata allo 

Spiede : 

Potete ancora farla marinareinuna caz- 
arola ovata ben condita, ed effendo cot- 
gelo fpiede , prendete il rognone per 
rne dei croftini arrofto ripieni, dei quali 
‘uarnirete il voftro quarto divitello, ov- 
ero una frittata , e guarnirete di mari- 
ati, fiano coftolette, o pollaftri, o dico- 
ole ripiene, o preflemolo fritto. 

exza Longia di Vitello al corto brodo, 
Si fa un'altro mezzo Antrè d'una mez- 
a longia di vitello cotta dentro un buon 
erto brodo ben condito, e ben nutrito, 
viluppandola dentro una falvietta per pau- - 
»s ch ella non fi rompa; guarnita di pan 
itto, prefflemolo , e limon fraftagliato + 
Grande Antrè di Quarto , 0 Groppa di 

Vitello graffa, ripiena fu la Cofcia. 
Vedete nell'articolo del Salpicon , ove 
defcrive la maniera del Ragù; del qua» 
e fi può riempire, ovvero fare un picca- 
iglio della carne ; che ne caverete, che 
a ben condito » € ricoprite ben propria- 
nente con la pelle , che avrete levata , 
)anate con mollica di-pane quel che non 
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è lardato, e guarnite idi coftolette ripie- 
ne,o di riffole, e croftini di pan fritto, 
il tutto di bel ‘colata 

Si può ancora lardarlo d' Attellette', 


che fono fteccadenti pieni di fegatelli, lar- 


di, e latti &c. 
Petto ds Vitello: ripieno. 

Si può fare un’ Antrè di petto di vis 
tello ripieno, e guarnito di polpette in 
maniera di quaglie, cotte allo fpiede, e 
un buon Ragù per di fopra. Paffatelo al 
roffo, e fatelo cuocere dentro una pignat- 
ta. Metteteci un pezzo di fetta di man- 
zo nel cuocere per darli nutrimento ; ed 
un legamento roffo , e fugo in fervirlo, 
Per il pieno, lo comporrete d’ un’ altra 
carne di vitello, graffo, o midolla di man- 
zo; lardo, erbe fine , funghi, lattidi vi 
rello, e condito di fale s pepe ; e noce 
amofcata. 

Petto di Vitello in altra maniera. — 

Sì può: ancora far cuocere il petto di 
vitello dentro una baftardella di terra; 
‘0 cazzarola con brodo, ed un bicchier 
di vin bianco; ed' effendo cotto, fi paffa= 
no de’ funghi per la padella col ‘medefimo 


‘lardo, ove fi è paflato,. ed un poco di 


farina; e fi mette it tutto infieme, 
Petto di Vitello ìn Torta. 

Si fa un altro Antrè di petto di vitel: 
Jo in torta con buon Godivù » e buone! 
guarniture, come. ad un’ altra torta , edi 
un. buon legamento in fervirlo con fusa 
di limone; 
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Petto di Vitello allo Spiedo ripieno, 0 no; 
e fritto Zopo averlo marinato. 
Ed un altro d’ un petto di vitello ri- 


pieno , o nò, cotto allo fpiede , e pofto 


in Ragù, con fugo di limone in fervirloy 
guarnito di latti di vitello; crefte, e fun- 
ghi fritti. Ovvero effendo a mezza cot- 
tura dentro la pentola ; mettetela a ma- 
rinare con l'aceto; fale;, pepe, e alloro . 
Farinatelo, e fatelo frisgere in buona frit- 
tura, e fervite com preftemolo fritto , ed 
il relto della falla. 
Vives Draghi di Mare. 
Li potete mettere in Ragùà, dopo aver- 
li fatti friggere . Il Ragù compofto di 
funghi , fpongiole, prugnoli ; e fondi di 
carciofi, guarnite di quel, che vorrete. 
; Vives. grigliò . : i 
Si poffono ancora non friggere, ma fat 
li grigliare con una falfa di capperi, ed 
acciughe , i 
Vives in filetti; alli Ceirioli ; e Prugnoli. 
Fateli cuocere al corto brodo, e taglia- 
teli, come le perchie, o le sfoglie , che 
fi accomodano così, come altrove. 
Vedete ancora altrove per li vives in 
filetti al bianco 5 ch'è ancora il medefi» - 
mo, che pet le perchie. - 
Filetti ds Vives alls Gapperi, Vives în Fri= 
cafsè di Pollaftri în Piccatiglio. 
Fate il voftro piccatiglio con aggiughe 
trite, e capperi intieri ; il tutto di buon 
gufto;, guarnito di croltoni di pan fritto , 
e. {ugo di limone in fervizli, capii 
( Gri- 
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Gribellete 2 cìoè Carbonate di Vitello $ è 

al d' alteo. 

Carbonate fono piccoli pezzetti di car- 
ne, che fi taglian molto fottili, e fimet- 
tono fopra la gratella. : 

E/ciodè, modo di farle. . 

Prendete libre una fior di farina ; con 
oncie quattro buttiro frefco , con un po- 
co di fale trito, ed impaftate tutto con 
fei ova frefche con roffo , e chiara , che 
dovranno effer fufficienti per- far una pa- 

{ta tenera fenz'acqua, ma maneggiabile . 
Si maneggi ben bene quefta pafta , e fe 
s'andaffe attaccando alle mani, o altavo». 
liere nel maneggiarla., fi vada diftaccan- 
do, fpolverizzandoci altro fior di farina . 
Dopo efferfi ben maneggiata , fi batta ben 
bene colla voftra cannella; e riunita la 
pafta in forma di pan tondo , fi lafci ri-. 
pofare per lo fpazio d’ un' ora. Dipoi fi 
tagli in fette la voftra palta, e fi vada 
rotolando con ambe le mani , tanto che 
la ‘riduciate alla groffezza d’ un dito, 

uando avrete ciò fatto unite ambe l’ e- 
ftremità, dopo averla fatta in tondo a fi- 
militudine di ciambella , o di bracciatel- 

° la ( come dicono i Lombardi ) a quella 
grandezza, che vorrete, e poneteleinuna 
caldarina d'acqua , che bolla, che avrete 
a ciò preparata dopo averla intaccata fo- 
pra con le forbici. Lafciate bollire le vo- 
ftre efciodè circa mezzo quarto d' ora ; 
pofcia cavatele diligentemente con mefcola 
forata, e ponetele fubito in una ed 
rola 
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rola d’ acqua frefca . Rinfrefcate che fa- 
ranno, cavatele con altrettanta diligenza 
dall’ acqua frefca ; e ponetele fopra una 
tovaglia bianca, o altro panno lino, con 
cui l’ afciugherete diligentemente , levan- 
dole tutto l’umido, ch'avranno al di fuo- 
ri. Abbiate dipoi leto il voftro forno, av- 
vertendo, che abbia un caldo non violen= 
te, ma temperato , e ponetecele dentro , 
che il calore facendole gonfiare, Ie trove- 
rete affai grofle, eleggiere, chein tal for- 
ma faranno d’un ottimo gufto. Si poffono 
ancora così cotte nell'acqua, e rinfrefca- 
te, come sè detto, ponerfi in forno il 
giorno feguente, che faranno buoniffime , 
e verranno bene,“ma il meglio è quando 
l' avrete afciugate nella forma detta di 
fopra, mandarle immediatamente in forno, 


Li/cin , o Ranno per pelare le Pefche. 


Prendi cenere di fola rovere , e che 
non fia di fafci di vite, 0 d'altro, fival- 
la, e pbi con ftraccio fi netta intieramen- 
te. Si prende v..g. libre cento acqua co- 
mune ; e libre vinticinque cenere fuddet- 
ta ben raffinata, cotta, e fatta ben de, 
ponere ; fin che fia ben chiara, fi mette 
in calderotto a bollire , e quando bolle ; 
ci fi mettono a fcottare le pefche per pe- 
larle. Dopo che avranno un pocobollito ) 
fi provi a pelarle con le dita., o unghie ; 
il che feguirà in pochi bollori. Pelate che 
fiano, fi pongono in acqua chiara bollen- 
te a finir di cuocere, e cotte, fecondo 

l’ar- 
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l' artes fe le dà un taglio al luogo cel 


temperino nel taglio, o canale, che na- 


turalmente hanno , e fe le leva l’oflo; 
avvertendo , che fiano duracini i fi pon 
gano in acqua frefca per levar del tutto 
I odore della lifcia , e pofcia pofte fopra 
fetacci, s'afciughino ; e fe le dia lo zuc= 
chero fempre freddo, procurando anche ; 
che non fiano troppo fatte , perchè non 


verranno bene , e farà difficile levarle 


l’' acido, e non verranno bene ; perchè 
verranno-in niente: La lifcia le dà un 
bel. verde. 


Ag GI GUT O UNA 
pe, 


D'alcune Vivande all'Italiana d’ ottimo; 
ed’ ultimo gufto. 


Ova DAL intiere, 


# Ova Bazkgrte intiere alla Fiorentina 
fono quelle, che cotte nel gufcio ; 
tion fond da bevere , ma neppur fono du- 
re, effendo rapprela fermamente Ja chia- 
ra delle ova, benchè tenera, ed il roffo 
non deve cffere totalmente cotto. Si fer- 
vono con falvietta piegata fotto ; regalate 
“dova tolte divife per mezzo, e fiori di 
boraggine ; potendoli anche le tofte fervi= 
re intiere, e feparatamente, & > 
k Ricotta alla Fiorentina. 
Si prende la voltra ricotta, che fi pro- 


cura fia d’ ottima qualità , fi “mifchia con 


acqua 
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acqua rofa , e zucchero s € tornata nella 

fua fcudella, o pure in fcudella da brodo, 

fe le fa prender? la forma primiera, met- 

tendofi fopra fronde di rofé 

Torta di Latte , 0 Latte quagliato alla 
Fiorentina » 

Si fa quagliare al fuoco come una cre- 
ma con ova, e pepe, € fi ferve con neve 
fotto, come a tutti i latticini. 

Pafticcio riportato. 

Si prende della cofcia di vitello, fi-ta- 
glia in dadi la voftra carne . Si cuoce in 
una cazzarola, con coppiettine, o polpet=- 
tine, carciofi, latti di vitello ; pignoli » 
pifelli, punte di fparagi, roffi d’ova tofti, 
e condito con fpeziariea fufficienza. Quan- 
de farà a mezza cottura, mettetelo in caf- 
fa a finir di cuocere in forno, ed eflendo 
cotto, un brodetto con fugo di limone in 
fervirlo. 

Salfa x 0 Saporetto verde di Diftacchi . 

Si prendono i voltri piftacchî, pelati, * 
€ peftati in mortaro con feorza di cedro 
‘candita , pane a molle nel brodo .; cioè 
la mollica s zucchero , e cannella , e fi 
ftampera ogni cofa con fugo di limone Li 
e perchè relti verde s fi mette fugo di 
bieta:..x 8:19 

Saporetto di FIRE a di Grano, 

Si pigliano le fronde di grano, e fi pe- 
fano in mortaro con moftacciolo di Na- 
poli, e mollica di pane ftata in aceto ; 
con bifcotto inzuppato in vino generofo , 
e zucchero, Pa 


Zubpa 
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Zuppa Italiana... i 

Prendete del manzo in braccioloni , 
vitello , caftrato, un pollo, finocchio , 
fellano , preffemolo, cipolla , un cavolo, 
prugnoli frefchi, ofécchi, viel. un pez- 
zetto di profciutto crudo Veronefe. Il 
tutto poito in pignatta , fatene il brodo , 
‘col quale, fgraffato che fia , bagnerete la 
voftra zuppa 3 fatta di croftoni di pane 
feccati all'aria del forno, e lafciate, che 
bolla . Trattanto prendete.tre fegatelli di 
pollo, paffateli alla padella con burro rof- 


fo, e peftateli in mortaro con due once 


di mandole fecche dolci, pifelli, e difdot- 
to prugne fecche , rifatte prima in brodo 
tiepido , per farne un Colì con due roffi 
d’ovo duri ancora. Preparato che avrete 
il voftro Colì , coprite la zuppa d’ erba 
brufca, o cerfoglio, e quando farete vici- 
no 2 Cevinla # metteteci fopra il Colì; in 
cui farà pure , prima di fervirvenz , un 
fugo di limone. 

Se la volete far bianca , mie tostebi più 
mandole pellate fenza li, fegatelli. 
‘Se la voletegialla, iù roffi d’ovo fen- 
za ‘mandole, e i i fesatelli. 4 

Se la defiderate de s lafciatela con 
l’acetofa folamente, come una zuppa alla 
Santé. 

Se la volete fcura ; ponetele prugne, 
e fegatelli, con quattro maroni, un poco 
di tugo d’ofla di volatile, o polli, e di 
tutto fattoneun Colì, fi era con fugo di 
limone fopra la voltra zuppa. 


Olia 


CI 
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. Olia putrida. 
Prendete delle fette di vitello, due pez= 
i caftrato , due mezze galline , due 
Ilàftri, due piccioni; due beccacce , o 
rnici , con pipifcelli, fava monda , ci- 
Ilette , cavoli, cipolle groffe ripiene, 
tte di mortadella; profciutto, lattuga ri- 
ona , carciofiin fette, ceci roffi , radiche 
preflemolo, e-di paftinacca, ceci bian= 
i, fparagi, agli, con pepe, formaggio, 
cannella, e poi fette groffe di pane ab- 
ufcato . Tutto fi può cucinare feparata- 
ente, o tutto infieme. 
Carbonata alla Fiorentina. 
Si allefi il profciutto , e tagliato in 
te , fi patli alla padella con un poco 
preflemolo sfogliato, ed effendo vicino 
fervire, fi ponga nella padella aceto, e 
pe, e datagli un’altra paffata , fi verfi 
falfa fopra croftoni, ‘o fette di pane 
brufcate. se 
Zuppa con brodo fcuro, e Ragù fopra. 
Prendete libbre quattro carne di Manzo 
(gra, tagliatela in bracciole groffe, bat- 
te con la cofta del cortello, quali met- 
rete in una baftardella di rame, unta 
ima di buttiro, frammifchiandoci fette di 
do fottili, con mezza cipolla pur ta- 
ata in pezzi groffi, etimo. Datele fuo- 
gagliardo fotto , acciò prefto vi renda- © 
il fugo , e quando fentirete, che la 
rne comincia a croccare » rivoltatele, ed 
giugnetele , affinchè prendano il roffo ; 
ettendoci .un poco di cannella qa) in 
pol. 
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polvere, Quando poi vedrete, ch’avranno‘ 
prefo un certo roffo carico, e che la ci-l 
polla; e lardo, avramno prefo colore, ag=li 
siugnetele il feguente brodo fatto di man=l} 
zo, cappone, coda di caftrato, edun pez-. 
zo di ventrefca , avvertendo di non met-| 
terci troppo brodo, ma folamente il bifo- 
gnevole, perchè refti col fuo bel color d'4 
oro. Aggiugnete nel detto brodo un maz-l| 
zetto e’ erbe odorofe ; come farebbe finoc- 
chio, fellano, prefflemolo, timo:; lafcian-i 
doglielo ftare, fino che leavrà dato l’odo= 
res fate bollire ogni cofa per fpazio d'un 
ora a fuoco mezzano: poi lo metterete al 
raffreddare, fsraffandolo, e colandolo .. Pi-\ 
gliate quei piccioni, che avrete preparati, 4 
e dandoli una mezza cottura allo fpiede , 
o fotteftati in forno , metteteli nel fud-| 
detto brodo colato, fateli bollire fino alla 
perfetta cottura, € poi a parte farete ill 
feguente Ragù compofto di archefte dii 
polli tagliate minute , o latti di vitello, 
tagliati, e poi rifatti, prugnoli ; tartufi 3° 
e finocckrietti. i 

Se potrete far di meno delle archefte s° 
e farà meglio fervirfi dei latti di vitello. 

Avvertite, che le archefte devono effer 
prima rifatte nel burro, così li latti rifat=! 
ti prima nel brodo, poi tagliateli; ed ag=! 
siugneteli coll’archelte, e fegatelli da ri. 
farfi nel buttiro. i 

I fellani rifateli nell'acqua, o brodoli-| 
fcio; poi aggiugneteli, come fopra, nelli | 
fegatelli, e latti così li prugnoli , e; tar= 

tufiz 
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fis avvertendo ancora , che fe li pru= 
oli fono fecchi, rifateli nelbrodo caldo, 
non bollente, lafciarte foffriggere ogni 
ìfa nel buttiro, poi levateli dalvafo, e 
ìneteli in cazzarola, aggiugnendovi bro- 
» delli Piccioni', lafciate cuocere ogni 
}fa a fuoco lento per un mezzo quartò 
ora, opure fino che ogni cofafarà cot- 
|. Pigliate otto , o dieci roffi d.ovo, 
bremetevi dentro due limoni ; grattan- 
ivi un poco di noce mofcata . Incorpo- 
e ogni cofa infieme , fateli reltrignere 
forma , che non fia troppo denfa, nè 
ai liquida, Sgroftate delpane, taglia- 
o in fette, feccatelo all’aria dol forno, 
mponetelo nel piatto, e poi bagnatelo 
@l brodo de piccioni, facendo ben bolli- 
la voftra zuppa fino che farete vicino 
ervirla. Quando farete vicino a man- 
la in tavola componete i piccioni in 
iona forma fopra la zuppa , gettate il 
igù tra gl’intervalli , e guarnitela con 
icciole lardate , e cotte in buttiro , e 
Bon fugo; tramezzandole di fette di zin- 
; fopra le quali componete il feguente 
dino ,; cioé polpa di cappone , o d’al- 
} volatile , peftate minutamente roffi 
ovo crudi, formaggio lodigiano , ri- 
ita, o mollica di pane bagnata. in 
ìdo ,  midolla di manzo ; un poco di 
do bianchito., tartufi , prugnoli, pref= 
nolo , ed un poco di fcorza di ce- 
} , ogni cofa ben peftata, ed incorpo= 
la infieme con un pochetto di fale,, la 
i com. © 
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comporrete fopra le fuddetre fette di zind 


na, che farà ftata prima alleffata, e fiano 
le fette tutte d'una grandezza . Dipoi pora 
rete le dette fette d’myero ripiene in una 
baftardella, o teglîa unta di buttiro , € 
data loro una botta di forno ;.0 pur {ot 
teftate , gli aggiugnerete del brodo delli 
piccioni;, lafciandole bollire a fuoco lena 
to, avvertendo di non voltarle mai , ( 
contornate l’ eftremità del piatto di fetté 
di limone, che farà fatto. 
Zuppa con tefta diVitello al mezzo ripiena) 

Fate prima un brodo di carne di man 
zo, coda di caftrato, cappone , un pezzo) 
di ventrefca, o profeta » due cipolle; 
due rape, un fafcetto d’ erbe odorofe È 
come farebbe cerfoglio, timo, finocchio. 
preffemolo , fellano: legatelo » € lafciateli 
tel brodo , fino che vi avrà dato l'odoi 
te, e poi via. Nel mezzo della zuppa 
metterete tefta di vitello doflata, eripies 
na col feguente pieno. i 

Prendete un pezzo di cofcia di viteli 
lo, qualche petto di volatile falvatico | 
midolla, lardo rifatto, cipollette, pana di 
latte, fpeziarie diverfe, pepe bianco, ‘ct. 
be diverfe ‘in polvere ,; tartufi, prugnolî, 
preffemolo, mollica di pane bagnata nell 
medefima pana, e fale. Scottate prima il 
carnname s poi peftate minutamente ogi 
cofa, mifchiate li roffi d’ova, quanto ba 
fli per infodire la detta compofizioneli 
Riempita la tefta , cucitela, acciò 
«pieno non venga fuori, poi involtatela., 
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una falvietta bianca , e mettetela ‘a cuo- 
cere in brodo lifcio , acciò refti bianca. 
Quando farà cotta, e l’ avrete compofta 
fopra la zuppa aggiugnetevi la fua lingua ; 


i e occhio , avvertendo d' aver prima dora- 


te, e fritte le cervelle, ed accomodate al 
fuo luogo. Guarnirete la zuppa di cavo- 
li, e di. cipolle lardate di profciutto, av» 
vertendo di dargli prima un leflo ; poi 
foffriggetele, o fotteltatele , e rimettetele 
a cuocere nel brodo fuddetto , abbiate in 
pronto un fugo'di carne cotta allo fpie- 


i de, ma farebbe meglio, fe fofle caftrato , 


e buttatelo fopra li cavoli ; e cipolle, 
Guarnite l’eltremità del piatto di fette di 
limone, e farà fatto. 
Zuppa di Pernici alle Lenti, e Colè 
di Pernici, 
Trovate una baftardella capace per lo 
brodo, che volete fare. Pigliate del bur> 


i ro, mettetelo nella fuddetta baltardella , 


poi ponetevi a foffriggere delli lardoncini 
di lardo, profciutto, e cipolla, rimenan- 
do la detta. compofizione con la cazzarola 


‘da brodo, ocucchiaro cupo fino alla con- 


fumazione , aggiugneteli un poco di can- 


i nella in polvere, poi pigliate libbre fei 


manzo,magro , tagliatelo in braccioloni , 


| battetelo con la coftadel cortello, poi po- 


neteli nella baftardella fuddetta , e fateli 
eftraer tutto il fugo , dippi aggiugnetegli 


| brodo, fette di. carne dimanzo, cappone, 
| un falvatino, due cipolle, due rape, un 
® poco di profciutto , un mazzetto d’ erbe 


odo. 
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eftio come farebbe fellaro, finocthio, 
‘e preffemolo, Fate bollire le fuddette er- 
be, fino che avranno dato. l’odore , poi 
levatele , mettete a raffreddare il btodo, 
quando avrà pigliato colore ; fgraffatelo ; 
e colatelo . Pigliate delle lenti , lavatele 
bene , e ponetele a bollire nel fuddetto 
brodo fino alla perfetta cottura .  Gotte 
«che faranno , peftatene , e paffatene per 
fetaccio una parte, € l’altra la falverete 
intiera per fervirvene, quando farà il bi- 
fogno. Prendete dipoi tredici Perniciotti; 
e puliti che faranno, li dareteuna mez» 
za cottura allo fpiede, bagnandoli con bùt- 


tiro, levateli dallo fpiede , e poneteli a... 


finir di cuocere nel brodo delle lenti, Raf- 
pate la crofta gentilmente di pagnotelle 


francefi , cavate la mollica ; che non vi |. 
refti, che la mera crofta rafpata, poi da- | 
tele, fatte in croftoni, unabroftolitura al |. 


forno; dipoi comporrete le voftre crofte | 


nel piatto con buona difpofizione; bagna- | 


tele col brodo , ove fono ftati cotti gli — 


ftarnotti. Avvertite, che delfuddetto bro- .| 
do ve ne fia abbondantemente , acciò fi . | 


pofia far ben mittonare la zuppa. Pofcia | 
prendete li fegatelli \de’ detti ftarnotti , 
paflateli alla padella con buttirro, ed un | 
poco di cipolletta, dipoi cavateli, fatear= | 
roftire de’ maroni ; pigliate um pizzico di. 


prugnoli , tartufi ; e mandole; ed il per- I 


miciotto fuddetto de' più delli dodici, che 4 
farete finir di cuocere allo fpiede , poi lo \{ 
pefterete con 1’ ofla infieme con le man-. || 

; è; dole, 
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maroni , prugnoli, tartufi , e fegatelli. 


Quando ogni cofa farà ben pelata, piglia- 
te una cazzola dibrodo, dove fono cotti 
gli ftarnotti, e mefchiate ogni cofa ben 
bene. Dopo paffate il tutto per pezza, o 
fetaccio, e mifchiate col Colì di lente paf- 
fata, aggiugneteci dell’ altro brodo, acciò 
non fia nè troppo denfo, nè troppo li- 
quido, metteteli due fughi di limone, ed 
un poco di noce mofcata rafpata dentro. 
Gomponete fopra la zuppa gli ftarnotti in 
buona forma, buttandoli fopra il fuddetto 
Colì, fchiattinate il petto degli ftarnotti 
con grani di lente intieri, e fiori di pi- 
‘gnoli fpaccati. Contornatela di fette di 
limone, e farà fatta. 
Zuppa da Magrò, PAG, 

Si faccia prima un brodo , dove fiano 
| tefte di raina ; ch’è la carpa, così chia- 
mata da’ Francefi; Ipine di pefci , giunta 
di ftorione, anguile , ranocchi;-ed altro 
pefce. Fate foffriggere il tutto con buon . 
olio , che fia prima ftato purgato con ti- 
mo, erbe edorofe, noce mofcata; farina; 
‘e cipolle .. Fate, come diffi , foffriggere 
prefflemolo nell'olio fuddetto purgato, poi 
buttateli dentro .tutto il fuddetto com- 
pofto, facendolo foffrigger bene, metteteli 
funghi fecchi, o frefchi , fcorze di gam- 
beri, un cavolo, erba brufca, ed un poco 

timo , due cipolle fpaccate , ed altre 
erbe con fale a difcrezione . Fate bollire. 
la fuddetta compofizione finofentirete, che 
ogni cola fia cotta, Gppgi puennesete a bol= 

DARAI “re 
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lire delli pifelli da per fe con una cipol- 
la, eda per fe ancoraceceinfranto, quan- 
db ciò farà ben cucinato; pelterete prima 
il pefce, paffandolo per fetaccio; poili pi- 
felli ;e poi ilcece infranto, paflati fimilmen= 
te per fetaccio ; mifchiate poi ogni cofa infie- 
me,avvertendo di tenerfempre del brodo lung. 
go del pefce per poter'aggiuntare occorrendo ». 

Prendete dipoi raine , anguilla ; e ra= 
mocchi difoffati bene, e tagliati.in pezzi 
minuti, dipoi infarinateli, e friggeteli in 
olio di Lucca; fritti ‘che faranno ; li met- 
terete a fsocciolare ben bene , dipoi pa- 
neteli nel fugopreparato, ecavato dal pe- 
fce, pifelli, e cece infranto. Fateli leva- 
re un bollore, aggiugneteli delli-prugnoli 
fecchi, meffi prima a rifare nell'acqua 
tiepida, così pure l’acqua de' fuddetti pru- 


gnoli, ove farantiò Mati a rinvenire, ed 


aggiugneteli ancora , quafido farà ‘ora di 
dare in tavola, un fugo di mandorle; 0- 
ftriche, e per ultimo condimento pefterete 
li gambari prima leflati j  cavando via le 


code, Roi paflando per la ftamigna il fud=' I 


detto fugo ; vi rafparete dentro. un'poco: 


di noce mofcata, efugo di limone. Dipoi' . 


tagliate la zuppa, e fatto broftolire il pa- 
ne, la bagnarete col Ris ica desio - 
do farà ora di dar in tavola. , buttandoli 
dell'erba brufca; tagliata minuta, e dopo 
tutto il Ragù col fugo di gambari; come 
ponendovi fopra le code delli fuddetti ‘in 


buona forma. Guarnite la zuppa con le . 


loro: cece ripiene del pieno feguente .- 
n fi "2 pò , Mapa 
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Mandole pefte ;. mollica di panè bagnata 
mel fuddetto brodo, ‘prugnoli pefti., fpe- 
zierie diverfe , un poco di tartufi, pigno-. 
di, ed uva paBba. RE 

Riempite con effo lefuddette cocce; o 
zuechetti di gambari, infarinateli, e da- 
teli una ‘botta di padella, dipoi metteteli 
| va. finir divcuocere in parte del fugo della 
zuppa » ed in fine ponete fopia la zuppa 
fugo ancora di mandorle, ofugo di limone. 

\Gigotto di Cajtrata , 0 d'Agnell 
alla Svizzera. rai 

Si baltoni, e fi lardi dentro, efuori di 
| ventrefca, e fi cuocia ‘con mezza vino, e° 
| ‘mezz’'acqua ., e, quando fia, inchiodato di 
| garofoli e cannella ;; fi lafcibollire; fina - 
a ‘tanto che s'imbeveri tutta! la fuddetta 
materia , fi regali d'ova mifcide fatte di 
frittatine, di roffi d’ova, tagliati a modo 
«di vermicelli, di Monache pofte  fopra. fet+ 
\.te di limoneintagliato, e levatogli l’agro. 
| Morfellate ‘alla: Fiorentina. è» 
|. Per fare le voftre morfellate ; preùdete 
i | Ja.-polpa di cappone 0. pollaîtri, vitella 
allefflo; 0 arroftoy fi tagli ininutamente , 


n- |\'\game con buon brodo a bollite. Chi ama 
i: {il dolce, ci metta unpoco di candito ta= 
ii f'gliato a dadi, e poi abbia avanti alleftiti 
0 fwofli d’ova sbattuti con dugo di limone, 
ni le quando farà tempo di portare: in tavola; 
 î ]'vi fi mettano le:fuddette cofe») rimaneg= 
n | giandole col cucchiaro, tanto'che foftrih- 
gano;. € fubito che ‘avrà fatto un poco di 
«Shi P 2 core 


gia 


\che diventi come: farina: fi metta un tes - 
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il s fi.porti in tavola > con un poco 
di cannella fopra, chi }’ama , TIERIRRd 
reftando guafterebbefi . 
Pafticcetti alla Gerivele ; 3 
> Si faccia la palta di marzapane , rofli 
d'ova, zucchero, e buttiro, poca farina; | 
ripieni. di midolla, piftacchi, rofli d’ova, | 
fcorza di cedro ; col fuo iosa ag trafo- 
rato s'e cotti in forno. ©’ è 
bi Polpettone ripseno. 

Sì faccia la pafta da far polpette di co- 
fcia di vitello con erbette battute , uva 
pafla, pignoli, ova, e fermaggio; dine a 
molle nel brodo , poche fpeziarie, s'unti 
bene il piatto con buttiro,.vi fi diftenda 
la metà di detto paftume ; fi riempia di 
braciolette di vitello lardate ; fette di 
guancia di porco, uccelletti graffi, crefte, 
‘e granelli di polli » petti di piccioni te- 
neri, tordi mezzi cotti arrofto , lattidi vi- 
tello, ‘roffi d'ovo duri, fcorza di cedro 
in fette, agrefto, prugnoli, piltacchi , tar- 
tufi. Si faccia foffriggere tutta la detta 
materia con buttiro ; quando farà foffritta, 
fi metta nel detto piatto conbuttiro, mi- | 
dolla , un poco di fpeziarie; e fugo di ii 
.mone. Si cuopra la detta materia dol re- 
ftante del paftume , inchiodato di piftac- 
chi , fcorza di cedro in fette , Si.metta 
buttiro affai fopra, fi cuocia in forno sie 
fi ferva con una corna; o feltone, 

i Pafticcetri ‘alla Mazzarina.: "o 

La cafla di pafta frolla firiempia di pic-; | 
catiglio di petto di cappone, ovvero di 
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tacchino, midolla, piftacchi, tartufi, prue 
gnoli , roffi d'‘ovo cotti, e crudi. Si 
metta buttiro. dentro. Quelli, che amano 
il dolce , fi metta fette dicanditi, Il co». 
pertore fi può far ferrato, e anco trasfo-. 
rato con zucchero fopra. 

ex Marmellata è 

Si piglia petto di cappone tagliato fino, 
e pefto nel mortaro, {temprato con latte 
di piftacchi , rofli dovo crudi, pafta di 
bifcottini di Savoja in polvere, imefchiate 
il tutto infieme con fugo:di limone, paf- 
fato per fetaccio; o per ‘itamigna, fi met- 
ste in un-pia:to d'argento, con buttiro a 
‘fuoco lento fotto, e fopra; fi metta can. — 
nella pefta in detta materia, quando. non 
fi voglia piftacchi, fi fa con latte di pi- 
gnoli, fervito con zucchero fopra, avver- 
tendo, che pigli corpo, e che abbiailfuo 
rofolo buono." 3 
sio Polli alla Svizzera, 
| «'iiSì prendano polli d’ India ;° e baftonati 
\ {i lardino di ventrefca.;. fteccati di cannel 
| la, garofoli ,, cotti cen mezzo vino , e 
| mezza acqua, e fi facciano cuocere tanto 
che’ fi fia quafi imbeverata tutta Ja mate- 
‘ria del vafo, regalati di mele fciroppate, 
Aeccate. di cannellini ‘confetti, e dette 
mele appiolefciroppate fiano fervite in ro- 
fette di palta, tre per rofetta, regalate le 
dette di falignate di più colorì. 

_. Teffe di Capretto ripiene,» 

Sì difoffano, e riempifcono di cervello, 
graffo di manzo , vitella .ibattuta:, ova; 
Da P 3 capa 
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cipperi; ‘pignoli, tartufi, fcorza dicedro; 
prugnoli , e profciutto , regalate di fette 
di limone; poftevi fopra ‘overmifcide con 
zucchero fopra ; e cannella. ©. Ù 
Anatre alleffo i. >. ori 
Coperta di cavoli fiori, indi ia ripiena 
fparagi, tartufi., falficciafina, fette dì pro- 
fciutto , ‘regalate di polpettoncini fatti a 


rofa, fteccati di pignoli, fette difcorzadi | 


cedro, regalate, e tornate di lardoni di 
pane fritto dorato, ‘e poche Po: È 
Torta alla Genovefe. Li 
Riempifcafi di rofli d’ove:cotti, e cru- 
di .; cavo di latte, fcorza !di‘cedro, pafta. 
di Genova, ‘midolla,; zucchero ; e cannel- 
da, fteccata di piftacchi ,. fervita! in pafta 
£r0113 , o zucchero fopra.. À 
Torta alla lombarda . 


Si faccia di bieta, erbe, Storto, cacio. £ 


parmigiano ,, ricotta ,, provatura, ova,; but- 
tiro, zucchero , cannella, e \ecce dé can-. 
diti, tagliate in dadi, fervitaicon cratelle: 
di pafta fopra, e zucchero in polvere. 
Vivere Impero. 
Fatto di ravaggioli , o formaggi frei. 


chi, ftemperati con buttiro, cavoli fiori, 


formaggio parmigiano , tartufoli ,, roffi d° 


‘ova , con fugo di limone ; e. cannella. | 


Rifatti.che fiano: li cavoli fiori, mettete 
tutta la detta ‘materia in un piatto, e. 
andate menando. tanto, che ‘venga Ntret= o 
to , come un 'brudeto fato ei. 
Cappon Salpimentaro alla Milanefe + 
sì cuocciano: i bia alleflo ; ft lafcî= 


. = no 
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no tanto, che il brodo fia ftretto, fi di- 


co dello fteflo brodo, mettendovi fopra un 
poco d’olio d'oliva.buono, fale , e pepe; 
con fugo di.limone , regalate l'orlo del 
piatto di gelo di più colori, tramezzato 
di fette di limone con neve fotto , ce fi 
| ferve per rifreddo. 

. Piccioni în addobbo. 

Cotti .che faranno i piccioni arrofto., fi 
fpacchino per mezzo, e fi mettano in Hi 
vafo con aceto rofato, fpeziarie , fugo 
limone, uno {picchio d aglio. Si runs 


























| Panno, e per siriani fi friggano , € 
| fritti fi coprano con fapore di vifciole 
| regalati d’ova mifcide fervite in mezzo ad 
una fetta di limone, levatogli l'agro, con 
| zucchero fopra. 

Torta grall'a . 
Fatta di rognata di vitello; con ‘latti 
| prugnoli, tartufi, fparagi, roffi d'ovo } e 
canditi ; fervita in pafta frolla. 
Piccioni in addobbo alla Catalana » 

Si lardino i piccioni., e fatti a mezza 
cottura arrofto , fi mettano -dipoi in'‘un 
yafo ‘a finir di cuocere con fugodilimone, 
canditi pelti: nel mortaro, ‘polvere di' mo- 
ftaccioli, o: ‘tagliati’ a ‘dardo. Si diftenda- 
no i detti piccioni nel piatto, fi metta fo- 
pra ‘la fuddetta materia, ‘ch’ ‘nel vafo, 
che farà a foggia di. gelo, e fi regalino di 
vt die candito, 
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ftendano li capponi. nel piatto, conun po- - 


dal detto addobbo, efiafciùghino con uh. 
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Capriotatta Reale. 

Due capponi arrofto, quattro ftarne, o 
beccacce , due para di latti, cavo di lat- 
te, pruguoli, tartufi, punte di fparagi ; 
piftacchi , midolla di manzo , con zuppa 
di palta Reale, regalato l’orio del piatto 
di cannella. 

Mineftra a Bagno Marta. 

Di pignoli , piftacchi, mollica di pa» 
ne, zucchero , e cannella cotti a Tse 
Maria con buttiro frefco . 

Rombo in Potaggio.. 

Con erbette odorofe ; prugnoli , tartu- 
fi, oftriche , telline, forra graffa sicb tac 
rantello graffo, capperi con vino mofca? 
tello , regalato di polpettoncini, code di 


gambari , tramezzate di fette di limone. 


fenz'agro, € meffovi ova mifcide. 
- © Pafticcio da magro. 

Ripieno di polpa di pefce cappone, di 
cefalo , linguattole fritte.,. code di gam- 
bari, telline, oftriche , capperi, piftac- 
chi, fcorza di cedro condito, prugnoli, 
roffi d’ova , tartufi, agrelta fenza granel- 
;i fugo chi; dii fpeziarie. , e con un: 
brudetto fatto di latte di pignoli, e. roffi 
«d’'ova crudi, e buttiro;. fervitelo con co- 
‘pertore traforato., ed. in caffa di palta frol- 
hs ‘con zucchero. aflai fopra» . i 
Frittata doppia ripiena .è 

Sì riempia di cavo di latte, rélle-d’ 
ovo cotti , e crudi, buttiro , candito, 
capperi, fugo di limone, piftacchi , zuc- 
ehero, e cannella , Si copra con pra 
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frittata. fopra ,. e mettafi fugo di ife, 
quando fi porta in tavola. Si confervi in 
forno, ‘acciò pigli corpo , e.:fervafi con 
zucchero fopra, filavori d'intorno ‘al piat:o 
col detto zucchero, e nell’ orlo con can- 
bella soyfe ia ie 
Paficcio di Imecio groffo. 

Con capperi , fette di forra grafla s 0 
tarantello graffo, pignoli, uva paffa, oli 
ve fenz’offo, agrelta, {peziatie fine , fer- 
vito per rifreddo in falvietta, regalato di 
foglie e. fiori..;. . i 

Polpettone ripieno, 


Di datti di vitello , occhi di capretto , 


uccelletti graflì, profciutto, petti di {tar= 
na,oprugnoli, tartufi, midolla di manzo; 
{ug di>limone , agrelto.; :fugo di giotto 
di caltrato.,, fette di candito,, piftacchi , 
buttiro frefco; roffi d’ovo-dari:;; Coperto; 
e fteccato di :pilfagchi , e fette. di. candi- 
to ;. mettendofi buttiro affai fopra,, e fi 
ferva con fugo di limone. fopra , e zuc» 
chero. Si avverta, che 1 fuddetta mate- 
xia va foffritta con buttiro » prima di mete 
scerla nel polpettone. . ... BEE 
tu ue), — vrPobpettone ripieno, VSC IAT 
Di piccioni, bragiole di ‘vitello » ugcel- 
letti otafi, tordi»,, latti,, fette di cardi., 
tartufi, agrefta ,.roffi.d’ova cotti ec, {il 
Polpettone ripieno da magro 0 
Di polpa di fpigola,. di tinche.;. di ce- 
fali\, di pelce cappone, telline.;. oftri- 
che» code di gambari,. tartufi ; prugng- 
-li. ac cotica di. fopra grafla., ipiltacchi,, 
vu Ps fpar- 
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fparnocchie, fette di condito, fugo di fi- 
mone:, con buttiro fiiefco , se fue fpeziarie,; 
fteccato di peltacchi, e condito; fr. metta 
buttiro fopra, e cocendofi im forno, fifer= 
va; ome fopra ici 001519985 ortoh | 

Torta alla Genovefe da magro. : 
._ Fatta .di pafta «di marzapane. con olio 
di mandole dolci cavato allora; zucche- 
ro, poca farina, ripiena ‘di pafta di mar+ 
zapane , candito ; piltacchi , zucchero ;. e 
cannella, fteccatà di pifacchi, ciferte di can> 
dito , regalato l’orlo del piattadi zucchero!.. 
Pafticcio da magro, 

| Fatto di palla di marzapane ;i:blio di 
Lucca }, zucchero , ‘e poca farina > ripieno 
«di polpa di triglie ; ‘anguille, tellina,; oftri- 
che, code di'gambari , capperi; con fpe- 
ziarie, fette dr orra., o tarantello graf- 
fo, con’ brudetto fattò di latte; di pigno- 
li, fugo di limone, e/fcorza di cedro com 
‘coperto ‘traforato ;; con 2ucchero fopra. 
A : Capirottata da tragro. 

Fatta di polpa di Jinguattole, polpa di 
‘pefce cappone:; polpa di triglie, tartufi, 
prugnoli , cotto con’fapore di piltacchi .,, 
{temperato conì {ugo di limone ,, fette di 
condito ;: coperta tutta la firdetta mate- 
«ria'del piatto:, con una igran pafta fatta. 
alla tedeftà ; com Zucchero fopra ,, regalata 
di fetoe di limone ueraz ii 
i Capircitata fredda da graffo. 

-! Fatta di due capponi arrolto lardatoi,, 

quando faranno! cotti 3 fl: partano® im fei 

pezzi’, ‘Si mettano nel‘piatto conola: fua 
Mist ZUupe 
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zuppa di pane abbrufcato fotto la jottas 
bagnato con fugo di limone; e brodo ;.fî 
mettano latti (arrolto in fette ; uccelletti 
rafli ftati' in addobbo fritti 5 ‘coperta ‘la 
detta materia tuta in fette di mortadella, 
coperta di gelo d’ amarafche, quefto piat- 
to fi ferve freddiffimo con neve fotto, 

Torta. detta di Monache. 

Fatta di latte, \e.pana gprovature » ‘o 
formaggeti frefchi.; roffi d’ovo., buttiro , 
zucchero, e cannella col fuo ghiaccio, 

Pafticcetti alla mazzarina da magro» 

Si faccia la pafta con olio di mandole 
dolci s ripieni di polpa di pefce di {pig 
le cotto in graticola; capperi ; prugnoli 
polvere di palta di marzapane, uva 'fpina, - 
e cannella , cotica. di Sorra graffa, piftac=. 
chi pelli , fepviti con fugo' di limone fo» 
pra; col fuo copertino .trasforato. 

Polpetsone\ripieno da magro. 

‘Fatta la pafta di polpa di ‘pefce da far 
‘polpette; fi diltenda la detta pafta; la me- 
tà in un piatto con olio di mandole dolci, 
‘ripieno di polpa di itinca fritta, polpà di 
fpigola allefla, polpa di'triglie nella gra- 
‘ticola, polpa di pefce cappone’; polpa di 
linguattole fritte, latte di ftorione, con fet- 
te di bottarga, telline, code di pambari, 
forra ‘grafla diflalata scapperi, prugnoli; tut- 
‘ta quefta materia fi foffrigga , con olio di 
«imandole dolci, con fugo di limone, fette di 
fellaro ; e poi. "i meteasil tutto fopra detto 

to, Si metterà -dentroil detto vafo, o 
‘pieno un poco di vin mofcatello , con 
è P 6 poche 
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- poche fpeziarie, ed uva fpina.. Si cuopra 
la fuddetta materia col reltante del paftu- 
me. Si metta olio di mandorle dolci fo- 
pray e fi finifca di cuocere: al forno .. . Si 
.ftacchi al folito; e fi regali di zucchero, 
Le cannella. 

\ . Gapirottata per? da graffo ; 


- 


Fatta di capponi arrolto:, virella arroltos > 


‘ftarne arrofto >, animelle, arrofto' ‘avi SU 
di limone, buttiro, capperi, olive. fenz” 
«flo ; fugo di gigotto di caftrato ; poca 
fpeziaria. Tutta la detta materia inpezzi 


aggiuftarla nel piatto reale con midolla fo= 


‘pra, € piftacchi , e fugo di limone aflai y 
regalata d'un feftohe fatto di pafta lavo- 
rata di rabefco. — 
Profciutto Finto i 

Si netti il profciutto bene delrancido ; 
e fi levi.la pelle, ed it graffo; fegli fac- 
cia dare una cottura d'un’ ora con acqua s 
e poi fi afciughi con un panno: bianco’; fi 
‘metta a molle con aceto caldo per treorey 
poi fi afciughi, indi fi ponga a molle im 
latte per ose quattro, ed il detto latte 
fia frefco, e fi afciughi come di fopra; fi 
abbia leffo it zucchero. purificato , fi levi 
l’offe al fudetto profeiutto;, fi faccia bol- 
lire umora , 0 poi fi cavi ;, fi diftenda nel 
piatto, fi faccia ribollire il vafo con il 
zucchero, fi metta fcorza di cedro crudo 
tagliato a dadi con fugo. di limone affai; 

ed alcuni garofali , e cannella , quando 
avrà bollito a baltanza , li mette il gelo 
fopra il piofriutto , gn 159 

Mars 
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Marmellata alla Conftantinopolitana . 
Fatta. con latte.dipignoli., rofft'd’ova 
sbattuti con‘fugovdi:'limone ; polvere: di 
bifcottini. di Savoja }imezz? oncia: di .piftac- 
chi, facendone latte; fi unti bene il piat- 
to di buttiro, fi metta dentro la fuddetta 
materia , con ‘un piccatiglio di: polpa di 
cappone :ben. piccato . Si metta fuoco fot- 
to, e fopra;,.e fi cuoccia a fuoco lento); 
avvertendo; che. pigli bene il colore |, € 
quandolavrà ‘prefo: beite . il colore, fi levi 
dal fuoco; fi ferva con zucchero fopra», 
ficcome: l'orlo del piatto . È 
Caffrato alla Tedefca . 

Si cuoccia ‘în vino generolo, poi difofs 


fato, e fpezzato con cipolla'foffritta, e 


falla dolce, e buona, ;- 
Caftrato alla Polaccas 

Si cuoccia in vino adacquato con. fcor- 
za di merangolo, rofirarino; ‘e cipolle in- 
tiere prima fotteltate iu forno, con zuc- 
chero, brodo graffo , ed altro; le cipolle 
feparate, e pofte fopra; ed il gigotto lar- 
dato con lardelli groffi ed inchiodato di 
garofali. 0 hifi 1133 
Quaglit\ alla dollacca . 

Perchè nella «primavera ‘non fono :trop- 
po graffe; fi cuocciano mezzo arrofto ; poi 


| fi mettono in potaggio , con'prugne di 


marfiglia; o di.genova, uvafpina, fpezia- 
rie, e vino gagliardo, ma prima fevglì dà 
due tagli, e s'aprono in mèzzo,, ma non 
fi pezzano acciò penetrino' gltingredienti ; 
€ reltino intiere, 

seu È: Zinna 
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Zinna di Vitella alla Lorenefe 

Cotta alleffo, e fattonedardelli sroffi 4 
ifi faccia cuna compofizione; come firaveffe 
«da dare; un- polpettone di vitello; e ften- 
-dendofi la detta compofizione s'avvoltiiin- 
sfieme l una; e l'altro in) forma stonda ; 0 
‘ovata’; fl metta in fornoin una tiella;;, e 
«non fi lafci cuocere affatto . Poi fi cavi, 
«eofirlafci um poco freddare , .e poi fr tagli 
in. fette, e {i faccia in forma di rofa;, 
-«tramezzata della (teffa materia battuta ; 
«con candito , e rofli d'ovo battuti; con 
fette del medefimo- ben comparttito ; ed 
una falfa reale fopra. 

Pollaftri in addobbo alla spagnuola. 

Si falvano i piedi, e da tefta intieri, € 
puliti, mezzi cotti. allefli!, e meffi in ace- 
to forte per un'ora con fronde» d' alloro ; 
e fpeziarie , che ‘fi richiedono ; poi fritti 
con ftrutto vergine, efi faccia unafalfa col. 
medefimo brodo, conzucchero a baftanza, 
e nell'imbandirli vi fi riportino i piedi, 
e le relle, regalati di fronde dilardo fre- 
fco attorno , e fu Il’ orlo del piatto pafta 
di buttiro diacciata , Li 

Ù ,. Provatute Arroffo, 

* Provature arrofto nello fpiede, ‘bagnate 

con buttiro frelco.,; {polverizzato con zuc- 

chero,; iecannella, efette dipane attorno, 
Formaggio all’ Imperiale ; 

Con buttiro, vino generofo ; 0 greco 4 
provature., ed.ova ; fi cuoci il formaggio 
che primaifarà.grattato.) | > ji 
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Guitafura alle Genovele.: Ti 
| Quefta fi può fervire più ‘di magro; che 
di graffo ., perchè và fatta-con/.olio buo- 
no, bieta, un poco di formaggio; ova!, € 
| prefenzola in ‘pezzetti y COM» sfoglie fotto, 
e fopra di pafta e ubito (cotta zucche- 
ro fioretto fopra; € perchè nella :primave- 
ra la prefenzola fi trova frefca, e buona » 
così riefce di gufo! © ii 
io. Strana cdblatteo i 30 i 
Si fa di pana;, ricotta , fotmaggio grat= 
tato, quattro:chiare d'ova; zucchero , pal- 
farina, e acquarofa. Stemperate ogni co- 
fa infieme a proporzione «con Una {poglia 
fotto folamente , con ‘buttiro: foprà'> € 
com'è mezza cotta ». diacciarla con zuc- 
chero fino » ‘5 pira 
"i DI Torta di carne battuta» | 
Prima fi cuoci da carne >. poi fi batta.» 
iz torni a cuocere Con OVa 3 formaggio » 
‘pangrattato; candito pefto., zuc@hero ;; paf- 
Terina , ed acqua rofa con una fpoglia 
‘fotto, e diaccieta , Con.tre once di zuc» 
‘chero fino ,. che tanto ne va fare il diac- 
‘cio fopra tutte fe torte. ER IOUT: 
; 0 Tortà di vProfciuttor. 0. 
© si metta + fuolo di pata ed un fuo- 
Io di profciutto fottile; bagnata con (trut- 
to, o buttiro frefco, poi unfuolo di palta 
fottile;, e un'altro fuola: diprofciutto, fi- 
no tre fuoli di profciutto , e quattro di 
pafta con zucchero fino fopra 1190 <£d 
(OO torni Uh aAdalobbo è © ‘2 0009 
storni di nido in addobbo » poi ir ari» 
4 nati 3 
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nati, € fritti con buttiro, con #5 SA 
e cannella fopra. i 

i\Mazzoechî în Mineftra 0 

-.Purgati bene ‘in (acqua, fi cuocino in 
brodo graffo con uva {pina , ed agrefto.: ‘3 
perfa, cedronella, e fimili erbe odorifere., 
con ova.ftracciate, e paneabbrufcato fotto. 

Trippa alla Certofina... . 

Si fanno varie frittate di due ‘oya l'una 
afciutte, fi lafciano freddare, e fi taglia- 
‘norinpezzetti , poi fi. mettono fopra lo 
{caldavivande con buttiro , formaggio, ‘pe- 
pe, ementa-romana, ; 

_ (Frittate ripiene. : 

\ Ripiene di latti battuti:; zucchero , 0 

ica e condito, e frutti. 
Frittata ai dodici Qua... 

Si facciano. fei frittate di. se ova 1 
una:;! e mentre fi: faniio:, vi fi mettano 
fette: di. marzolino. di firenze , e poi fi 
«‘mettino ‘fopra luna; e l'altra, fi cuopri- 
no; € fi lafcino f'agionare; con'poco fuoco | 
fotto , efopra.:. Se ne poffono fire anco‘ 
tre. fole ; 0 quattro nella» medefima ma- 

« niera, ed in cambio di inarzolino fervirh 
di provature :ifrefce con zucchero ; ‘e can-. 
nella::fopra. in.tutti i tramezzi ,- € frog 
con buttiro frefco, di vr 

Frittata: al Prefciutto, 

Un'altra con profciutto di tre ova ‘coni | 
brodo in cambio d'acqua », € mentre. è cel- il 
da, mettervi fopra aceto rofato s con un. 

poco d’erbe Gutcute Buone; e pepe: Ri 
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Erbolato alla Fiorentina, 

Si fa di bieta, e menta romana ben 
pelta paffata perftamigna; otto rofli d’ova 
frefche , una foglietta di latte, ed acqua 
rofa , mezza libbra di zucchero fino, ga- 
rofani, e cannella con falvietta fotto; che 
fi afciughi y e quefto fi può fervire anco 
per antipafto, con arme di'cannella, pata ; 
e fulignata, con un feftone attorno di {u- 
lignata attaccata congomma; e d’oro ftil- 
lante, o con zucchero, e cannella, e toc- 
co d' oro, 

Torta di lardo, 

si prendon libre due lardo fquifito-, fi 
peltino bene nel mortaro con acqua di fio- 
ri, e libbre due candito, fedici roffi d'ova 
frefche, cannella; e zucelierò a fufficien- 
za con una sfoglia fotto, edunafopra con 
un diaccio d’ova, e zucchero. 

Torta pae GenoVefe , 

Lib bre diecandito, ova difdotto, libbre 
una zucchero fino; con le fpeziarie, che 
fi vanno, una {poglia fotto appeal e cin- 
que sfogliate. fottili fopra. 

Torta dî Cipolle, 

»xSî cuocciano. le cipolle con buttiro, e 
‘con pepe, cannella; ‘egarofani, tutto ni 
fili per fetaccio a ed incorpora.to' conido- 
dici ova frefches;'v ‘buttirotcotto in ba 
«gno: maria: nel;piatto d’ argento” aiviso 
sig oli Sterne alla Pilaccarzivisasfoni 

SÌ cuocciono ‘prima arrofto 3 poi. fpezs 

zate, e con vino, brugne di marfilia ; 
€ cipolle trité con ipeziarie s fi flufino; 


es 
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‘. poche fpeziarie, \ed uva fpina.. Si cuopra 
da fuddetta materia col reltante del paftu- 
me, Si:mettavolio di imandorle dolci fo- 
pray ie fi finifca di cuocere. al forno . Si 
ftacchi al folito, e fî regali di zucchero, 
e cannella.. i 

! | Gapirottata calda da graffo. 

Fatta di capponi arrofto:, vitella arroftos 
‘farne arrofto >, animelle, arrofto. con fugo 
ci limone, buttiro, capperi , olive. fenz” 
«lo ; fugo di gigotto di caftrato, poca 
fpeziaria. Tutta la detta materia inpezzi 
aggiuftarla mel piatto reale con midolla fo= 
pra, € piftacchi , e fugo di limone affai , 
regalata d'nn feftohe fatto di pafta lavo- 
rata di rabefco. 

Profciutto Frinpesri 

Si netti il profciutto bene. delaivieidda 
e fi levi.la pelle, ed ib graffo; fegli fac- 
cia dare.una cottura d'un’ ora con acqua y 
e poi fi afciughi con un panno: bianco; fi 
metta a molle con aceto caldo per treorey 
poi fi afciughi, indi fi ponga a molle in 
latte per ose quattro, ed il detto latte 
fia frefco, e fi afciughi eome dì fopra; fi 
abbia lefto il zucchero. purificato , fi levi 
l’offe al fudetto profeiutto., fi faccia bol- 
lire un'ora, 0 poi fi cavi ; fi diftenda nef 
piatto, fi faccia ribollire il vafo con il 
zucchero, fi metta fcorza di cedro crudo 
tagliato a dadi con fugo. di limone affai ; 
ed alcuni garofali s e cannella , quando 
avrà bollito a baftanza , fi mette il gelo 
fopra il piolciutto:, è i s Pla 

Mata 


MR 
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Marmellata alla Conftantinopolitana . 
ilFatta. con latte:di: pignoli., roffi dova 
sbattuti con‘fugo: di ‘limone ; ‘polvere: di 
bifcottini di Savoja ;mezz? oncia: di .piftac- 
chi, facendone latte; fi unti bene. il piat- 
to di buttiro, fi metta dentro la fuddetta 
materia , con ‘un piccatiglio di polpa di 
cappone ben. piccato . Si metta fuoco fot- 
to, e fopra., e fi cuoccia a fuoco lento, 
avvertendo: ;: che. pigli bene il colore ,; e 
quando:!avrà :prefo: beite .il colore. fi levi 
dal fuoco; fi ferva con zucchero fopra», 
ficcome:l'orlo del piatto . è 
Cafrato alla Tede/ca . 

Si cuoccia ‘in vino generolo, poi difof+ 


fato, e fpezzato con cipolla'foffritta; e 


falla dolce, e buona, . 
Caftrato alla Polaccaa 

Si cuoccia in vino adacquato: con; fcor- 
za di merangolo., rofirarino; e cipolle in- 
tiere prima fotteftate in forno, con zuc- 
chero, brodo graffo , ed altro; le cipolle 
feparate, e pofte fopra, ed il gigotto lar- 
dato con lardelli groffi, ed inchiodato di 
garofali. e. BISI î 
Qquaglie\alla bollacca. © 

Perchè nella primavera ‘non fono:trop- 
po graffe; fi cuocciano mezzo arrofto ; poi 
fi. mettono in potaggio , con'’prugne di 
marfiglia; 0 di-genova, uvafpina, fpezia- 
rie; e vino gagliardo, ma prima fe'glìi dà 


due tagli, e s'aprono in’ mezzo, «ma non 


fi fpezzano acciò penetrino. glingredienti , 
e reltino intiere, 
Tad si Zinna 





Zinna di Vitella dilla Lorenefe 
Cottà alleffo,, e fattone dardelli groffi 4 
it faccia una compofizione:: come firaveffe 
-da dare :un-polpettone di witelloi;; e ten 
-dendofi la detta compofizione s'avvolti i in- 
fieme l una; e l'altro in) forma. tonda ; 0 
‘ovata;, fi metta in fornoinuna tiella;;, e 
«non fi lafci cuocere affatto . Poi fi cavi, 
«eofrrlafci um poco freddare., .e poi ft tagli 
‘in. fette, e fi faccia in forma di rofa;, 
-tramezzata della fteffa materia battuta ; 
con candito , e roffi d'ovo battuti; con 
fette del medefimo ben compartito;, ed | 
una falfa reale fopra. “È 
Pollaftri in addobbo alla Spagnuola. 
Si falvano i piedi, e da tefta intieri, € 
puliti, mezzi cotti. alleflil, e meffi in ace- 
to forte per un'ora con fronde. d' alloro ; 
e fpeziarie , che ‘fi richiedono ; poi fritti 
conftrutto vergine, efi faccia unafalfa col. 
medefimo brodo, conzucchero a baftanza, 
e nell’imbandirli vi fi riportino i piedi, 
e le telte, regalati di fronde dilardo fre- 
fco attorno , e fu I’ orlo del piatto pafta 
di buttiro diacciata . di 
e ,; Provature Arrofto. 
‘ Provature arrofto nello fpiede , ‘bagnate 
con buttiro frelco.; {polverizzato con zuc- 
chero; ecannella; efette dipane attorno, 
Formaggio all’ Imperiale; 
Con buttiro, vino generofo , 0 greco s 
provature, ed.ova ; fi cuoci il formaggio 
‘che prima: farà.grattato i 0 
a IL i 
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Gattafura alia Genovee. 

Quefta fi può fervire più di magro; che 
di graffo ., perchè và fatta-coniolio buo- 
no x dieta, un poco di formaggio; oval, e 

prefenzola i in.pezzetti,; com sfoglie fotto: bo 
e fopra di pafta ; ‘e Yubito ‘cotta; :zucche=- 
ro: fioretto fopra, ‘e perchè nella) primave= 
ra la prefenzola fi trova nia e buona, 

così riefce di gufto. : 
UT'orva di latte. 

Si fa’ di ‘pana;, ricotta , formaggio grat- 
tato, quattro:chiare dova; zucchero, paf= 
farina, e acquarofa.. Stemperate ogni co- 
fa infieme a. proporzione .com una fpoglia 
fotto folamente , con ‘buttiro fopra') e 
com’è mezza cotta , diacciarla con zuce 
chero fino. 
up Torta di carne Lattuta. p 

è Prima fi cuoci da carhe , poi fi batta;, 
‘a torni a cuocefe con ova , formaggio, 
‘pangrattato ;. candito pelto., zuc@hero ; paf- 
fetina , ed acqua rofa., con una fpoglia 
‘fotto, e diaccieta ; Con.tre once di zuc» 
‘eliero fino, che tanto ne va a fare il dr 
‘cio fopra' tutte fe torte. SOS 

 Tortà di Profciuttoi.i >; 

Si metta .un'fuolo di pata, ed un 'fuo- 
To di profciutto fottiley bagnata coni {trut- 
to, o buttiro frefco:, poi unfuolo di pata 
fottile; e un'altro fuola diprofciutto, fi- 
no a tre fuoli di profciutto, ‘e quattro di 

a. 
pafta con zucchero fino fopra, eb 
I Storni'ih addobbo è 0 'L 0300 
storni di nido in addobbo ,, poi osa 
nati, 





= 
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nati, e fritti con buttiro; con zucchero , 
e cannella fopra. 

il Mazzocchi în Mineftrà . i 

-rgari bene ‘in acqua; fi cuocino in 
brodo graflo con uva fpina , ed agrefto 4 
perfa, cedronella, e fimili erbe odorifere., 
con ovaftracciate, epaneabbrufcato fotto . 
5 - Trippa si Certofina ..:0 > 

Si fanno varie frittate di due Jola liana 
afciutte, fi lafciano freddare, e fi taglia- 


inorinopezzetti , poi -fi. mettono fopra lo 


fcaldavivande con buttiro , formaggio, ‘pe- 
Host ementa-romana, i 
.Frittate ribienei, 


\ Ripiene di latti battuti; zucchero , 0 


cannella, e condito, e frutti. 
Frittata di dodici QUA: è. 

Si facciano. fei frittate .di, due ova I) 
una:;! e mentre:fi fantio:, vi fi mettano 
fette di. marzolino. di firenze, e poi fi 
‘mettina fiopra luna, e l'altra, fi cuopri- 
no; è fi lafcino fagionare; con poco fuoco 
fanta s ©fopra.. Se ne poffono fare anco 
tre fole ; o quattro nella, medefima ma- 
niera, ed in cambio di inarzolino fervirfi 
di provature :frefce con zucchero s'e can- 
nella::fopra. in. tutti.i tramezzi ;- e farta 
con buttiro frefco, | In i 

Frittata all Profciutto. 

Un'altra con profciutto di tre ova con 
brodo in cambio d'acqua, ,6 mentre. è cal- 
da, mettervi fopra aceto rofato , con un 
poco d’erbe. vesta Muoni: e pepe: xi 


ljisaà 
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Erbolato alla Fiorentina. 

Si fa di bieta, e menta romana ben 
pefta paffata perftamigna; otto roffi d’ova 
frefche , una foglietta di ‘latte, ed acqua 
rofa s mezza libbra di zucchero fino, ga- 
rofani, e cannella con falvietta fotto; che 
fi afciughi $ e quefto fi può fervire anco 
per antipafto, con arme di'cannella, pata; 
e fulignata, con unfeftone attorno di fu- 
lignata attaccata con gomma; e d’oro: ftil- 
lante, o con zucchero, e cannella ; e toc= 
co d oro, 

| ‘Torta di Jardo, Ì 
Si prendon libre due lardo fquifi ito fi 


| peltino bene nel mortaro con acqua di fio- 


ri, e libbre due candito, fedici roffi d'ova 
frefche, cannella; e zucchero a fufficien- 
za con una sfoglia fotto; edunafopra con 
un diaccio d’ova, e zucchero. 
Torta bra GenoVefe , 
Libbreduecanidità) ova difdetto, libbre 
una zucchero fino, con le fpeziarie, che 
fi vanno, una fpoglia fotto groffa, e cin 
que sfogliate fottili fopra, 
Torta di Cipolle. 
>1Sî cuocciano. le cipolle con buttirò, e 
con pepe, cannella; ‘egarofani ,: tutto:paf- 
fifi per fetaccio a ed incorporato? con:do- 
dici ova frefche» rd buttiro Scotto in ba- 


«gno. maria: nel;piatto d’'argenton Girsi) 


i I Starne alla Phlaccario Soslun 

Si cuocciono ‘prima arrofto ;: poi. fpezs 

zate, e con vino , brugne di marfilia ; 

€ cipolle trite' con fpeziarie s fi flufino; 
€s 
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e s' imbandifchino eon fette di pane ab- 
brufcato fotto. 

Capponi alla Tedefca. i 

Mezzi cotti fu la gratella; poi fpezza= 
ti; e.con vino , e fpeziarie diverfe , Mus 
farli :con fapore di pane grattato ; cipolle 
paflate; e polvere di moftacciolo ; chefic- 
cia il brodo fiffo. 

-io Torta di bianco mangiare» 

| Fatta di rifo, latte di mandole, e zuc- 
chera.,; | 
Torta-di Pefce Cappone + 

Cotto alleffo.; è pelto nel mortaro Ret. 
meffo nel bianco mangiare. 

) ‘Torta di eiaa : 

Paffata perfetàccio ; e paflarina, Exibib- 
bio, o -uva fecca; e zucchero; e cannella » 

Torta cai Ceci roffr. iù 

Paflati per fetaccio, con pignoli gratta= o 
ti, paffarina, erbe \odorifere; fpeziarie $ e 
zucchero, 

ic Zorta di Mandole; ci 

Pefte ben bene; fior di farina ‘cche 

ro, cannella, e acqua rofa , 
Torta di Spinacci.. 

Gon fpinacci, pignoli, paflarina,, pepe, 
“ela graticola di pafla «onani; sed una arduo 
glia; fotto: FOO 3 

iepi ott0otwria vdi E salta 

Givialki 0; ma: poco;) con; vani grattato: 
moftacciolo ; erbe odorofe > zibibbo , pi- 
gnoli, candito;:pepes ecannella con fpo- 
glia are e: RAG fopra 0) 


È OL i, ì 
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i Tartavetta ripiena d'Offricho. 


Oftriche falate tartufolate , tartufi, \epi- 
«gnoli con coperchio di pafta ftampata e 
«fritta, con zucchero fino! grattato fopra'. 

Tartaretta vipiena’ di Tellimes 

:Telline, funghi tartufolati;” tartufi, Us 

be odoriferè; ed altro. | TO] 
Tartaretta di Cambritit 

: Gode di Gambari, tarantello i bocco= 
«nîy alici pefte, sio capperfi ; e de 
‘fenz'offo. 

Varie maniere dî cuocor Ova. 5 

‘Ova sbattute ‘con zucchero) ‘(e ricotta 
pura disfatta, e cuocerle, come l’ovalte= 
‘nere con tn poco d’acqua rofa , è ‘can- 
mella, e lafcîarle freddare; regalate d’ova 
dure divide pel mezzo; ‘e dorate con ova 
e fior di farina, e fritte inbuttirofrefco, 
zucchero, € cannella fopra, elafciarle fred- 
-dare; e bifognando s'adoperi la neve 
| Fritelle di roffi d'ova; candito, ‘e fior 
dî farina, ‘fritto nel buttiro! frefco con'zuc= 
chero affai fopra. 

Roffi d’' ovo cotti in. forno , con latte 


- di pignoli, e zucchero ; ima ben ‘actoffio- 


dati, e“tondîi ; acciò fpicchias in quel 
bianco; con: chiara ‘d'ovo tofta battuta ‘fu 
l'orlo del piatto, è tramezzato: col roffo. 
pur battuto.. 

Pane di Spagna in ‘croftini Seitisi sir Obut= 


‘ tîro frefco , poi con dîfegno' fipàrtitliinel 
“piatto, ad accomodati , mettete! fopra di 


uno buttiro paffato. con zucchero-fopra ; 


fopra un; altro ricotta paffata: con fringa 
pa vas 
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variata; zucchero, e cannella fopra ; ed | 


in terzo luogo capo di latte con zucchero 
fopra,; ed ‘un poco d’acqua rofa con zucche- 
ro; € cannella fu l’orlo del piattolavorato, 

Ova frefche da bevere vanno pofte fot- 
.to la;falvietta piegata , e tondo fopra , e 
portate con la mineftra, perchè oltre all’ 
efler confueto di mangiarle per la prima 
cofa.,, l’ovo frefco mangiato dopo altre 
vivande non fa troppo buone operazioni , 
benchè alcuni fiano di parete, che fia 
fempre ottimo, 

Ova fperfe nel latte con; ‘buttiro frefco 
fopra.' i 

Ova fperfe nell: ‘acqua da d una big. 
tatina. d’-un ovo '.verde ) e piegata con 
zucchero, e cannella fopra. 

Ova tenere con buttiro frefco, cottein 
tegamino., 0 tondo; .0-piatto. , 

Pva. frigtelatoì uno. per volta, con. er- 
bette fritte; e mezzi limoni, € pula reale. 

Ova.tantofte fu .croftini fritti nelbutti- 
ro, con corona di fparagi, 0 luppoli frit- 
ti; o altr’ erba , fecondo la ftagione con 
pinto ripiene di condito; e mezzi-limoni: 

Ova frittellate due. per volta con falfa 
d’ agrelto, «e zucchero fopra , con pafte di 
-buttiro, sescime;di rofmarino dorate sie 
fritte. 

Ova {perdute .fopra a bifbotti ingalizi 
inzuppati di latte con fette diprovature, 
e buttiro frefco fopra fotteftate con un fa- 
pore di.capo di latte, fugo di limone, 
zucchero ,-e cannella, regalate:di tarta= 

- rette 


» 
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“rette ripiene di frutti fciroppati , ed una 


forta d'erba fritta. d 

Ova cotte ne’ tegamini d’ aragata 30 
majolica fina tutti fimili, con buttiro fre- 
fco, provatura grattata, zucchero, ecan- 
nella, ed un poco di pana. 

Ova cotte nel piatto con buttiro co-. 
perte di capo di latte ., fpolverizzate con 

.. polvere di bifcottini di Savoja , , moltac-: 

ciolo, e pan grattato; fotteftate: con fugo 

di limone fopra con regalo di palta ; 0 

fette di pane dorato, 

Ova ad occhi di bove con zucchero, è 
cannella fopra. 
La chiara di fei ova sbattuta icon zuc- 
| chero , e acqua rofa , ed'un bicchier di 
latte, metterla in bagno maria con ova 
quante fe ne vuole:, e regalarla con pa- 
fticetti alla Genovefe. 

‘Ova ripiene con condito , roff: d’ ova, 
perfa , buttiro , e polvere di bifcottini di 
Savoja , o un poco di mollica di pane ; 
e sbruffato d’ acqua rofa cotte in forno 
afciutte. 

Ova ripiene come RS con zuppa: fot- 
to di latte di pignoli, fatrediste con zuc+ 
chero, e cannella , rofli d’ ova tofte bat- 
‘tuti fu l'orlo del piatto. 

Ova ripiena, come fopra, e di più in- 
chiodate di piftacchi frefchi, con fette di 
pane.totto ; e brudettate. con fuga! di li- 
mone, i 
Ova tenere. verdi con fugo di bieta , 
con feste di pane fritto, . 


* ) 
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Ova frefche cotte in buttiro, fotteltate, 
con feftone attorno di tagliolini di frittas. 
te verdi, e gialle è con zucchero ,. e -can- 
nella per tutto, con fugo di limone, 

(Ova in trippa alla Certofina. 

_ Ova tantofte con croftini di pane fotto 
fritti in buttiro, regalate di frittate. ri- 
ee con fette di pane di Spagna fatto a 
ardoni , e:fritto in buttiro , e con effo 
fi tramezzano le frittate. i 

Ova tolte tagliate in mezzo, ‘indotatey 
e fritte con regalo d'erbe; e pafta a ven- 
to tutto fritto... 

Varîe Mineftre »; 

Di polpettine di ftorione ; e latte del 
medefimo in bocconi, can: pignoli , pafla- 
rina, ed erbe odorofe cotte in buttiro.con 
brudetto di:roffi d'ova, e fugo di limone 
con fette abbrufcate di pane fotto. >». 

Di pignoli, mandole, e piftacchi paffa- 
ti per fetaccio con zucchero ) mefcolati 
con brudetto di roffi d’ova,. e fugo di li- 
mone, con pane abbrufcato fotto, e can» 
nella pofta fopra. | 

Di pefce groffo in dadi, con fegato in 
bocconi , e latte di ftorione in bocconi , 
foffritto ogni cofa con buttiro ) con capo 
di latte., erbe odorofe , e ova ftracciare 
con buttiro, fette di pane fotto; fugo di 
limone, e zucchero. . fo 

All'Unghera non altro, che: ova, late 
te, e zucchero, è 

D’ ova di pefce; e buttarghe frefche 
foffritte con.buttiro; poi cotte nel‘latte, 

© con 
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con roffi d'ova tofti battuti, erbe odoro- 
fe, noce mofcata, zucchero, cannella , 
o veramente con brudetto di rofli d'oVas 
e fugo di limone, 

Fritelle alla Calibele. 

Di cucuzza disfatta, ova, e formag- 
gio, con fpeziarie infarina Gai y e fritte in 
olio buono, i i 

Dagnotte ripiene di magro. 

Sì bagnano» le pagnotte nel latte diimatt» 
dole, ed olio , e fi riempiono di polpa di 
pulce foffritta, punte di fparagi., tartufi , 
prugnoli; telline, oftriche falate ; erbe odo» 
rofe, fpeziarie, Condito, con un brudetto 
di latte di pignoli; e fugo di limone, 

Linguatole fritte , e ripiene, 

Si friggono, e levata la fpina, frrisho 
piono di tare s prugnoli ; pignoli , pafs 
farina, olive fenz'offo , erbe odorifere ; 
candito , e fpeziarie ; ftufarle con uri pos 
co d' olio ; e poi farvi fopra una lattata 
di mandole ; e lafciarle finir di cuocere 
con piftacchi verdi fopra. 

Calamari gro)ft vipieni.  . 

Si riempiono di polpa di pefce battuta, 
con paffarina $ aglio , o'cipolla, latte di 


mandole, erbe odorof&, e pan grattato , © 


con tarantello battuto , 0 alice, telline, 
| oftriche falate, piftacchi, mele battute, pru- 
| gne di Marfilia pefte , vifciole, e fpeziarie,, 
‘Polpette da magro, 
Fatte della medefima empietura in for- 
ma di pere col gambo di finocchio , elat= 
te di maridole fopra, 


Se Zuppa 
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1 Zuppa di magro. > 

Pigliate del cece.infranto , o pifelli , 
mettetelo in una pignatta a parte a cuo- 
cere , poi fate foffriggere del buttiro a 
parte con cipolla, aggiugnetevi una rapa, 
fellari, e finocchietti, ed uncavolo, così 
pure una mezza raina; e quattro funghi 
fecchi, fpeziarie , e fale, lafciate foffrig» 
gere ogni-cofa infieme ; ed aggiugnetevi 
del brodo de’ceci, o pifelli.. Dipoi ‘met- 
tere in una baftardella dell’aglio, e pref= 
femolo con olio, fate foffriggere , aggiu- 
gnetevi delli prugnoli frefchi, o altri fun- 
ghi odorofi, fateli mezzi cuocere , aggiu- 
‘gnetevi del. fugo fuddetto, abbiate una rai- 
na difoffata , tagliatela in bocconcini con 
delle anguille, infarinatele, e poi frigge- 
tele, e poi buttateli fopra quattro grani 
di fale, abbiate code di gambari, tartufi, 
cavoli fiori ,. oftriche , e fate la compofi- 
zione fecondo l’arte. i 

Fritelle di latte. 

Si prende del latte , fior di farina , € 
\pofta a fuoco fe ne formi una polenta . 
Dipoi fi cavi, e pofta in un mortaro 
pulito con cinque, o fei roffi d' ovo , 
fecondo la quantità , cannella ; botti 
ro, ma poco, pochetto di fale , e met- 
tendoci deli acqua rofa » fi avverta di 
non falarla ,. perchè incenderebbe trop- 
po. Si pefti ben bene nel mortaro tut- 
Je le fuddette cofe per mezz'ora, o più ; 
fecondo, che fi vedrà , che fia bendraf., 
finata la falla , quale dopo fi tirerà fo- | 

ua» < 





eli 





% 


; 36r 
pra un piatto alla groffezza d'un dito ; 
o tagliere netto, e, coll’ anello d’ una 
chiave fi getti nella padella, in cui farà 
a bollire tantobuttiro, che olio infieme, 
e cotte, e pofte nel piatto , ci fi mette 
del zucchero fopra , e fè il buttiro fofle 
cotto, farebbe meglio, . è 
Zuppa di Gambari con Col) di Cefali. 
Si ponghino a rifare i gambari. con 
acqua, cipolla, erbe d’odore,fale ; e al- 
loro , e cavati da quell acqua, fi curino 
i più belli nella coda, e lafciatagli attac- 
cata; fi levi ancora a quefti grofli l’ ‘offo 
della fchiena, che riempita, come pure I° 
offocavato, viferviranno tramezzatamen- 
te di regalarne la voftra zuppa. Silevino 
ancora alli detti gambari grofli tutte le 
zampette a riferva delle due loro bocche , 
che fi lafciano attaccate , e le medefime 
zampette, con le mondature delle code, 
ed altri gambaretti piccoli ,.da' quali va cu- 
rata, e pofta a parte la coda, fi debbono 
peftare quefti rottami del mortaro per ca- 
varne pofcia un fugo. Si prendano ancora 
due, o tre cefali frefchi, etagliati in pez- 
zi grofli fi pongano in cazzarola fopra il 
‘fuoco con olio di tofcana , e buttiro, e 
cotti bene che faranno, fi paffin col loro 
fugo per fetaccio ; avendo però meflo nel- 
la medelima cazzarola a bollire co'cefali, 
e cannella, nocè mofcata, e quattro broc- 
che di garofali. Il brodo, che fi farà ca- 
vato da fuddetti cefali, s'unirà a quel- 
lo, che fi caverà da’ rottami de’ gamba= 
da "1 ri 
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ri, che dopo averli peltati bene , e pofti 


poi a foffriggere un. poco in una baltar- 


1) 


della con olio, e buttiro, e fpeziarie, perchè | 
prendano miglior gufto , gli paffarete .con 
brodo di rane, o altro in pefceper fetac- 


cio ; ed incorporerete infieme quefti funghi, -| 


come fi è detto. Si affetti il pane fenza 


© . corofta con fette un. pocogroffette, 5° afciu- 


ghi con panni caldi ovvero a fuoco , purchè 
non di abbruftolino ed accomodate nel piat- 
to deftinato, ci fi vuoti fopra ilbrodo de' 


fudetti rottami di gambari, e cefali, ma 


poco per volta, € î ‘lafci tufare a fuoco 
lento .-Si regali data zuppa con code di 
gambari,«e non effendoci truta fi -pon- 
‘a una raina ripiena ,, o telta ‘d' altro pe- 
fce al mezzo della zuppa, contornandola 


- colli voftri gambari etofli ripieni fu la 


fchiena tramezzati con gli offi ‘della loro 


{chiena, tutto ripieno con piero d’anguil- 


la, raina , ed altro , fecondo l'arte. 
Latte nello Spiede., 

Si prerida del latte , e pana ) © ci fi 
ponga dentro otto torli d'ovo, o più fe- 
condo la quantità del latte, zucchero one- 
ftamente, che Io rende dolce , edun poco 
di canmella in polvere, e non fi ponga 
fale. Poi fi pigli unacanna alla lunghezza 
d'un palmo, e s’ infilzi nello fpiede, ina 
che fia PE ed altra dettacanna s'av- 
volti del lino Fio alla grofsezza d’undit 
to, e polto lo fpiede agirare a buon fuo- 
co e fiamma continuata fopra una ghiot- 
tofa » 0 baftardella, ovefarà il fuddetto late 
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la forma ‘delli gnocchi, oltre ‘che'bollen- 
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te accomodato ;fi vada continuamente get- 
tando icon :meftola; o altra fopraddetta can- 
na, finchè il fuoco l'abbia fattorappiglia- 
re fopra la medefima canna , che fe ne 
vedrà l’effetto dopo icinque , o fei ore. 
Dipoi fi cavi diligentemente dallo {piede , 
e fpaccato detto lavte rapprefo con :céftel » 
lo fi levi Ja canna, e fi netti dal lino, 0 
ftoppa, pet tornario a ferrare, ci fi pon- 
ga un poco di chiara d’ovo ; mentre che 
farà caldo , potendofi pure fare in fette 
ad ufo di melone, perchè è buono angor 
freddo. NI di; è 

:-  Pafficcio. nobile di Gnocchi 

Si prendano petti di cappone, midolla, 
e graffo di manzo, ‘€ paffato tutto ben 
bene s’incorpori ogni cofa con farina, ed 
ova a baîtanza; con fpeziarie ,; e mollica 
«di pane bagnata in buon:brodo sforzato. 
Se ne formi di tutta una pafta alla fodez- 
za, e maniera di quelle »>che fi fanno i 
veri gnocchi di pan grattato , o farina, 
e fattine ‘baftoni ad una groflezza propria; 
che non fia tanto. grofla, o tanto fottile, 
fi taglino in pezzetti gentili, efe gli dia 
forma alla giattugia , ‘infarinando quefta 
per idi dietro ,. perchè non s'attacchino ad 


ella i voftri gnocchi, quali terminati fi pon- 


gano a cuocere in brodo sforzato. che 
avrete preparato, ma inabbondanza, per- 
‘chè nel bollire abbiano campo: di slargarfi 
nel brodo; e perchè ,fe foffe poco brodo 
tornerebbero in paftone jnè firdiftinguerebbe 
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dol'in affai brodo fi caveranno meglio, 
quando faranno cotti colla mefcola fora- 
ta. Cotti che faranno ;ce cavati fi ab- 
biano lefte bragioline battute ben piccole 
di vitello, alle quali fe gli fia dato il rof- 
fo, il gufto, e la cottura, con latti di 
vitello in cazzarola a parte, paffati con 
buoni condimenti in effa, e fpezialmènte 
con un mazzetto d’erbe fine, prugnoli, e 
fette di tartufi. Si pongono i gnocchi ,. i 
latti, e le fragoline infieme nella caffa 
del voftro pafticcio, con perfetto formag- 
giò lodigiano , come pure dello fteffo bro- 
do sforzato, e un poco di graffo di man- 
zo,ben trito , ma quanto balti a mante-» 
nerli brodofi. Si rivolga tutto infieme con 
cucchiaro- d'argento nella caffa, tanto che 
il formaggio colle fpeziarie, che ci met- 
terete , fpecialmente cannella fina, ab- 
biano dato il gufto a tutto l’ ingrediente 
del noftro pafticcio. Ci fi ponga fopra but- 
tiro frefco, è-formaggio grattato, e fet- 
te di tartufo, e fi cuopra, il che fattofi, 
fi ponga in forno a cuocer la pafta , e 
caffa del pafticcio, e fervitelo caldamente 
con zucchero fopra . 
= Pafficcio di Maccaroni di Genova al 
graffo. Pi 

Si prendono i maccaroni grofli di Geno- 
va, perchè fono più fini di palta de’ noftri, 
e quando fono cotti, reftano più bianchi ; 
e più gentili ancora. Si fanno cuocere in 
brodo roflo, come gnocchi , e fi fa tut- 
to il rimanente, che fi è derto per quefti, 
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Pafticcîo di Maccaroni il giorno di Magro. 

Si offervi tutto quello , che fi è detto 
per li gnocchi , fuori che non vanno cot- 
ti in brodo, ma in acqua falata quanto 
batti, nè ci fi mette punto di vitello, o 
altro carname, ima fi procurà di dar lu 
‘ro il gufto con buon buttito , e meglio 
formaggio lodigiano, conditi con le folite 
fpeziarie fine , avvertendo di metterci lan- 
to buttiro , che balti per mantenerli ben 
umidi, 

Cappa alla Bolognele . 

$i prendano per ogni fcodella di latte 
due ova frefche , un’oncia di zucchero4 
ed un pizzico difale, quanto bafterebbe a 
falare un paro d'ova nel tegame, e que- 
fta dofa va replicata a quante fcodelle di 
latte ponerete nel voftro tegame. Sisbat= 
ta ben bene ogni cofa a fuoco ;. 0 fuori 
del fuoco dentro una pentola , e pofta al 


. fuoco la. medefima pentola ,\ci ft lafci, 


fin tanto che il voltrolatteifcotti , dipoi 
mentre la compofizione fuddetta nel vo- 
ffro tegàme, o torriera , ove plima avre- 
te fitta una {paglia co’ fuoi lavori attornoi 
come farelte ig una torta di rifp . Pone- 
teci fuoco fotto moderatamente , © dipoi 
un telto rovente fopra , ma avvertite; che 
con bruci ; ed occorrendo poneteci della 
carta fopra;, perchè non bruciaffle. Avan- 
ti però, che finifca di cuocere , date un 
piccol taglio con cortello in mezzo .del- 
la fua tela tanto , che entri un poco un 
bovinello i dentro il quale verferete un 
3 poco 
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poco di detta compofizione ; perchè il vo- 
ftro\coppo venga ben pieno » € che non 
‘ {gonf} ; e fe occorrerà ; potrete replicar 
quelto per due, o tre volte, .e con le di- 
ta gentilmente riunite la fra rela , che 
avete tagliata. Avvertite ancora, che non 
cuoccia troppo, perchè verrebbe poi tutto 
sbucciato . 

Torta a bocca di Dama. 

Pigliate libbre una zucchero fioretto y.lib- 
bre una mandole monde peltate beniffimo: 
nel mortaro , fedici ova frefche , a dieci 
delle quali caverete la chiara , 1) tutto: 
metterete in catinella vetriata; e sbatte» 
rete per ifpazio d'un’ora , dipoi fi metta 
in tortiera con fior di fillnari in fondo, € 
fi cuocia in forno, e poi s inzuccheri c con 
zucchero fino mufchiato ; 

Agnellotti macberonati. 

Sî) prenda polpa di cappone, fi petti fin 
na, s'intrida con ovo, e un pocodizuc- 
chero in pane ; e poi fe ne formino gli 
agnellotti , quali fi cuocino in brodo pr: 
cappon; € di vitello , e-cotti fi mettano: 
in piatto con burro frefca.in buona qua- 
lità, e caccio parmigiano , quanto bafti ,, 
con aggiugnervi in ultimo le fpeziarie, 
folite. così faranno fatti, con mantenerli 
calducci, quanto fi vortà. 

Zucca alla Portughele, 

Si pigli libbre una di zucca roffa Spa» 
gna cotta , e paffata per ffamigna , che 
fia faleggiata , tanto che quafi. non jfi 
conofca , poi li abbiano in caldarotto on= 

i cÉ 








va 


4 36 
co otto di zucchero fino in‘giulebbe, tel 
quale s' infonda la detta zucca; e fivada 
fempre dimenando.; fin tanto fia il tutto” 
ben unito ; dopo vi fi aggiunga un poco 
d’acqua di fior d'arancio, e fi mangi, co- 
me fr vuole, o calda, o fredda. i 

Torta di latte. 

Libre una, e mezza di latte di vacca, 
fenza sburrare tre ova frefche , che due 
fenza chiara, ed uno con lachiara, quali 
dopo effere bene sbattute, s’ unifcono con 
detto latte, aggiugnendoviun poco di zue- 
chero fino con un poco d'acqua rofa , e 
poi fi cuocia a bagno maria , e fi mangî® 
diacciata. 

Bianco mangiare alla Spagnuola. 

‘ Piglierete libre quattro mandole , le ma- 
cinerete per fare il latte, le metteretein 
una cazza ben ftagnata , ftemprate con 
venti bicchieri d’acqua , e libre due , e 
mezzo di farina di rifo, e un pocodi fior 
di fale, così porrete il tutto.a fuoco fem- 
pre mefcolando, con aggiungervi libre due 
zucchero, e quando farà a mezza cottura, 
vi metterete due grani d'ambra grigia ma- 
cinati, con quattro oncie di fior d'arancio 
canditi: quando farà cotto, ficonofce col 
coltello, quale miggggp do velo dentro , e 
cavandolo vi dee reff@re attaccato , e al- 
lora farà a perfezione, e ne potrete fare 
le cofe, che vorrete, 


Qua Erbo= 
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Erbolato nobile; 

Sì prendano oncie fei mandole pefte be-_ 
niffimo , oncie fei pignoli frefchi mondi pur 
pelli, e oscie fette zucchero, due pani di 
fei quattrini ricoctti, faleggiati, e fpremu- 
ti, e il detto zucchero fia pefto con. un 
poco di fcorza di cedrato frefco, e poi vi 
‘ s’'aggiunga un poco di cannella, mefcolan- 
do il tutto infieme , e unito fi tinga da 
per tutto con fugo di bietola mettendovi 
in ultimo un poco d'acqua rofa, € con 
ciada fotto fi ponga in teglia di rame ben. 
ftagnata , ed avanti di mandarla alforno; 
vi fi aggiunga un fuolo di fettucce dican- 
dito, che farà perfetto. 

Fegato d'Oche. 

Si piglino l'oche, e fe licavi il fegato 
caldo, quale fubito > getti in panadilat- 
te per ifpazio d'un giorno ; che faranno 
di due, e tre Libre l'uno chie ècofa fqui- 
fitiMima, } 

Torta con latte. 

Piglifi libre una di latte, la chiara ben 
sbattuta di quattro ova , oncie cinque di 
.zucchero, e oncie quattro di mandole pe- 
fte al poflibile. Si vada mefcolando ogni 
cola, € s ‘unifca in una teglia, la quale 
fi metterà a fuoco Iene e fi coprirà con 


teglia da rofolare, npochiffsmo fuoco. 


fopra, e fi riguardi fpefflo, perchè, quan- 
do è rapprefa, è fatta: edè buona calda, 
ma meglio fredda. 


Pafticcio di Salmone falato. 
Si fa cafla del pafticcio al folito, poi fi 


pi- 
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piglia il falmone, e fidiffala, e fiponein 
detta. calla in pezzetti, poi vi fi mette 
dell’oftriche frefche , o falate , ma però 
diffalate, poi vi fi pongano prugnoli , e 
tartufi, fellaro, ovvero cavolo fiore, eun 


. poco di fpeziarie, per intingolo latte dè 


pignoli, o nocciole, e poi fi metta olio, 
tanto che bafti, e mandi in forno. 

È Salmone in falfa 

Pigliate pancia di falmone , e quanto 
è più graffo, è meglio, va leffato, e dif- 
falato bene, e poifricto, poi lo metterete 
nel piatto, verfandoci fopra l’ appreffo 
falla, cioè malvagia, aceto bianco , ma 
poco, zucchero mufchiato cantuccio , o 
moftaccioli pelti , pifacchi pefti , candito 
tritato, fino, 

E metterete il'tutto in un pentolino nuo- 


‘vo a bollire per un quarto d'ora la detta 
| falfa, e quando habollito, batterete fopra 


il falmone la detta falla , e lo coprirete 
con un piatto, acciò fi mantenga caldo, 
-  Caviale in Mineftra. 

Si pigli lattuga, bietola, preffemolo, 
cipolla, battetele bene, e mettetelein p:n- 
tola a bollire in acqua con olio, poi pi- 
gliate caviale, e disfatelo con acqua cal- 


da, un ovo ancor effo dibattuto, equan- 


do fiete per ifcodellare, mettetelo in pen- 
tola ,, e fatelo bollire con dimenarlo, ac- 
ciò non s attacchi, poi fi metta inpiatto 
fette di pane arroftito , e fopra la detta 
roba ; € caccio parmigiano . 

L, Q 5 Brat- 
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| Bracciole di Vitello» : i 
Piglinfi le bracciole di vitella , e fî 

mettano io tegame a bollire.con acqua ; 
dipoi ft pigli del prefflemolo , e fermolli- 
no, € uno fpicco di aglio, fr batta ogni 
pie infieme fine fine , ‘con del finocchio 

rte fpicciolato ; ‘e fi metta il tutto nel 
tegame. a bollire, e vi fi metta ancora un 
poco di midollo, un rocchio di falficcia, 
il tutto battuto finiffimo, dodici pezzi di 
funghi farti in pezzetti, um tartufo affet- 
tato; del cedrato candito, de pignoli, e 
uve paffe, e fi lafci bollirè ogni cola in= 
fieme col rivoltarle di-quando in quando, 
e quando faranno cotte, vi fi metta den- 
tro due oncie diburro, e un pocodicac- 
cio parmigiano grattato, e fi umifca ogni 
cofa infieme, sta 

Polpette da magro» 

Pigliate polpa di qualfivoglia pefce , pan 
grattato; un’acciuga, uve pafle, e pigno- 
li, efpeziarie; e unpoco dicaviale, pref- 
femolo, un pocod’aglio, battetetutto in- 
fieme, e così averete Ia pefta per le pol- 
pette , e fe ci vuole un ovo, ci fi può 
mettere. © 

Arrofto rifarlo în stufato con falla. 

Prendete l’arrofto, ne farete pezzetti; 
e metterete alla ‘pentola con lardo .a fof- 
friggere , poi fi pigli cantuccio , cipolla; 
aglio , cedrato candito , uve pafle, pi= 
nocchi in ‘mortaro , € fì pefti beniffimo ; 
dopo fi prenda aceto bianco , RETTA 
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fale, e fpezierie , e s'incorpori il tutto; 
fi ftemperi poi con brodo, e fi metta nel 
pentolo a fuoco lento , acciò la falfa fi 
cuoccia, e nons attacchi, e.avanti di met- 
ter la falfa ; fi coli il lardo del pentolo, 

Ova [parle alla Tedefca, 

Mettete del burro nel tegame; poi fi 
pigli un' acciuga tagliata in pezzetti, di- 
poi fi pigli prefiemolo , e cipolla, fi fac- 
cia in pezzetti, e flmetta il tutto a ri- 
friggere nel tegame, poi fi piglino ova, 
e fi dibattano bene con un poco d'acqua; 
e fale, e fi mettano nel tegame,e fi di- 
menino, fino a tanto che non fono rap- 
prefe, come un caccio imperio, 

Qua alla Trippa. 

Friggete cipolla inbutro, dipoi fi pigli- 
no ova fode, e s'affettino tonde, dipoi fi 
buttino quelle fette ia padella a friggere 
con del burro, ma non gran cofa;quan- 
do faranno ben rofolate, buttifidentroal- 
quanto: fale, e un poco di mofltarda forte; 
liquidata con acqua , e fpeziarie, è pure 
ci fi faccia il marinato dolce e forte, 

Frittate in Polpette, ù 
‘ Fatte che avrete le frittate, fe ne fac- 
ciano quattro ftrifce dell'una, ed in ciaf- 
cuna ftrifcia , rivolta un pizzicotto d’uve 
paffere, e pinocchi, canditotritolato fino, 
pezzetti di tartufo , e del zucchero ».e 
così formarete a ciafcheduna polpetta ; di= 
poi, mettete burro frefcoinpiatto, e co- 
me frigge, mettetevi dentro le polpette, 
e come faranno (tate un poco in quelbur= 
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ro, faranno cotte, e allofa buttatevi fo- 

pra, polvere di cannella. 
Frittate în Trippa, 

Quando avete fatto le frittate, fatene 
taglioli, quadri, tanto che ne efca da fe 
dici pezzi dell'una, poi mettete burro, € 
caccio parmigiano grattato in piatto s € 
fopra mettetevi un fuolo di quei pezzetti 
di frittata, e così farete ad ogni fuolo, ed 
all’ ultimo vi metterete fopra le fpeziarie + 

. Lepre in Stufato con /alfa. 

Pigliafi Ja lepre, e fi difoffi, e fi metta 
in pentola-in pezzetti con un poco dilar- 
do, e fi tiri addietro con poco fuoco, € 
vi fi metta la fottoferitta falla, cioè fi pi- 
slino due, o tre cantucci piccioli, fi met= 
tano a molle in malvagia ; o altra roba 
bianca, e fi lafcino bene inzuppare ; in- 
tanto fi faccia d'aver peftato nel mortaro 
oncie tre di nocciole monde fecche, o pu 
re pignoli, un poco di cedrato candito in 
pezzetti, e dell'uve paffere, e mezza fet- 
ta di palta reale, fi pefti il tutto benifti- 
mo, dopo vi fi mettano i cantueci , e & 
peftino, e fi unifcan con l’altra roba, € 
vi fi metta un poco d’aceto bianco ; edi- 
menando bene il tutto; fino che non di» 
venta come un tenero favore; dopo fi met= 
ta nel pentolo a cuocete a fuoeo lento; 
rivoltandolo fpeffo; acciò non s° attacchi 
‘al pentolo. 

Lenve in Mineftra da magro alla 
Fiorentina « - i | 
Pigliafi le lenti ; e fi mettino css | 
ue 








. ti VERA 
lire in acqua, dipoi fi piglino tre ld È, 
quattro finocchioni, un pezzo di fellaro ; 
cinque, o fei foglie di nepitella, del pref- 
femolo; fermollino ; e un poco di bieto- 
la, della cipolla . Si batta il tutto infie- 
me, dipoi facciafi d'avere venticinque , o 
trenta pezzetti di funghi prataioli ; o d° 
aléra forta, ed altrettante fette di tartufi, 
e fe i funghi , e tartufi foffero fecchi , ft 
inettano il giorno avanti in molle nella 
malvagia , o altra roba bianca gagliarda ; 
dipoi s affettino im pezzetti piccioliy ff 
pigliano poi quattro fette di forra, 0 pur 
tarantello je dodici oftriche o frefche, 
6 falate. Se fono falate, fi mettano a 
molle la fera in acqua calda, mutando- 
glieme tre, o quattro volte , tanto che fi 
diffalino ; diflalate che fono , la forra fi 


batta ben fina, e d’un’oftrica fe ne fac 


ciano quattro parti. Si pigli un’ acciuga; 
e fi tagli in pezzetti piccioli, dipoi fi 
mefcoli tutta quefta mafia di roba infie= 
me; tanto l’erbe battute ; quanto i falu= 
mì, funghi, e tartufi‘, e fi metta in un 
tegame con delle fpeziarie a foffriggere 
cen buon olio; e foffritte che faranno, fi 
metta ogni cofa nel*pèntolo dove faran= 
no le lenti con alcuni maroni cotti ; e 
come avrà bollito, s’ arroftifcano le fet- 
te del pane, e vi fi buttino fopra le len- 
ti; lafciando ftufare bene il pane, ac- 
ciò rafciughi quafi tutto Il’ umido dalle 
lenti. 
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Mineftra dr Cavoli con ogni forta di 
Selvaggiame . Mes tb 

Si pigli delbrodo, e vi fi metta a cuo- 
. cere quella forta di falvaggiume, chevor- 
rete fare la mineftra, e vi fi mettano ans 
cora oncie due di midollo; due rocchi di 
falliccia, un pezzetto diprofciutto, otto; 
o dieci pezzi di funghi tagliati in pez- 
zetti, e due tartufi affettati, ec fi lafci 
cuocere il felvaggiume « dopo fi cavi il 
brodo ; e vi fi mettano nel brodo oncie 
due di burro frefco , e del caccio parmi- 
giano grattato, e delle fpeziarie, edilca- 
volo, ima vuol effere a grumoletti, e {i 
lafci cuocere, e com'è cotto, fi metta nel 
piatto, e s'affetti la falliccia ; ed il pro» 
fciutto in pezzetti, e fi metta per ador- 
namento del piatto, e fopra il cavolo, vi 
fi metta del caccio parmigiano grattato 
in buona quantità. 

Maccaroni da graffo. 

Piglili il brodo di due capponi grafli , 
e vi fi mettano a cuocere i maccheroni , 
dopo cotti fi batta finiffima la polpa dei 
detti, e fe ne metta fupra ad ogni fuolo 


con del burro, che fia frefco , e del cac- 


cio parmigiano , ‘così fi faccia ad ogni 
fuolo, e fi avverta, che fieno ben bur- 
rati, ed all'ultimo fuolo fi mettano fo- 
pra quattro torli d’ovo ben sbattuti, e fi 
mettano a fcaldare con un poco di bur- 
ro, e quando hanno prefo il caldo , vi fi 
mettano fopra del caccio parmigiano , € 
delle fpeziarie, e dopo fi meftano vi fcal- 
are 
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dare con poco fuoco fotto, acciò non bol- 
ino . 
Mineftra di Paradella pù 

Piglift brodo di lepre, e vi. fi metta 
dentro mezzo rocchio di cervellato bat- 
tuto, e cinque, o fei pezzetti di funghi, 
e di. tartufi pure battuti, e del burro , e 
€accio parmigiano grattato ; e delle fpe- 
ziarie , ‘e fi lafci bollire fodo: ,. e quando 
bolle, vi fi mettano dentro tre , o quat- 
tro oncie di quella polpa di lepre battuta 
fina, e con un meftolino s’ unifca ogni 


:_cofa : dopo vi fi mettano le lafagne , per 


guanto un vuole; che ferva la masini È 
e dopo meffe in piatto, fi ferva fopra con 
caccio parmigiano. 

Torta Marzapane, 

Libre una mandole monde ,' e pefte be- 
nifimo, libre una zucchero foptaffino;, che 
mezza fi mette con le mandole , e quan- 
do è mefla infieme , pigliate la pafta, e 
diftendetela tanto quanto volete grande la 
torta: l' altra mezza libra del detto zuc- 
chero fi disfà con un poco d’acqua di ro- 
fe, o di fior d'arancio; facendone un im- 
bratto-aflai fodo,; il quale diftenderete fo= 
pra la torta ; che vi fa il candito; e fi 
manda a cuocere in forno. 

Mandole dorate. 

Si prendano mandole dolci, fi Holt: 
no con acqua calda , poi fi mettano per 
un poco nell'acqua frefca, e dopo fi get- 
tino nel zucchero fino (eciato | o divife, 
‘o non divife , e vi fi rivoltino sa î 

frat- 


\ 


\ 

ei na 
frattanto s'abbia a fuoco una padella’ con 
‘olio vergine , e. quando bolle forte ; vi fi 
mettano dentro le dette mandole ; quali 
faranno fatte fubito che incominciano a 
mutar colore, allora fi cavino , e fe ne 
facciano monticini ‘a foggia di: piccoli pi- 
nocchietti, e fi pongano in piatti di terra 
in pofitura che l’olio pofli fcolares quane 
do faranno fredde, allora fono bhione. 

Torta d’Qva, 

Prendete quattr’ oncie di burro frefco ; 
il quale fi ftemperi con due roffi d’ ovo ; 
e quando è beniffimo ftemperato 4; aggiu- 
gnetevi un poco di zucchero fino, ed al- 
tri fei roffi d’ ovo . Dibattete ogni cofa 
infieme quafi per un'ora ; poi mettete in 
piatto a fuocolento, e fu l'orlo di detto 
una cafcina' da ftaccie, fopra la quale po- 
ferete la teglia poco calda‘, e fubito che 
la materia farà un poco raffermata, farà 
cotta; ed ottima, avvertendo, che il zuc- 
chero fi mette a beneplacito; fecondo il 
aula stiate ° 

l Latte di Spagna. 

Prenderete otto bicchieri di latte, e 
uno di pana , ponendolo in una cazzetta 
vitriata pulita ) vi sbatterete dentro die- © 
‘ci ova frefche , un grano di mufchio , e 
oncie otto di zucchero fino , mettendolo 
alla fiamma , mezzo lenta, acciò non s° 
attacchi, e mefcolandolo con fpadeletta , 
fin a tanto -che comincia a crefcere per 
levare il bollofe , allora lo leverete dal 
fuoco , e lo getterete in piatto in pale 

re- 
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frefco, e vi porrete fopra la teglia infuo- 


cata, che lo farà diventare color di rofa, 
«e fervendolo con zucchero fopra, lo man- 

gerete, © sli 

Mineffra di zueca , 

Piglierete la zucca rifatta nel brodo , 
la pafferete per fetaccio , e piglierete fei 
oncie di mandole pefte nel mortaro, qua- 
li ftempererete con un bicchier di latte ; 
paffate per ftamigna , e così metterete a 
fuoco, il tutto ben mefcolato inbrodo di 
cappone., e quando la cottura farà vici- 
na; v'aggiugnerete quattro roffi d' ovo , 
ed il fugo di quattro arance , che farà — 
guftofifima . 

Furaglia, 

Pigliate libre una fior di farina fina; 
tre ova, e libre una zucchero fino in pa- 

ne, fi lavori il tutto infieme , ed unito 
che farà, fe ne faccia la furaglia con di- 
ftenderla fopra teglie di rame un poco 
fpolverizzate badando foprattutto , che il 
fotno fia temperato, perchè in quefto con- 
fite la fua perfezione. 

Qva nel Pane, 

Piglia mollica di pane, riducila più mi- 
nuta che puoi , fa ‘ftruggere del burro 
frefco a proporzione , e mettivi il pane 
trito con un poco di zucchero, poi piglia 
ova frefche quantità aggiultata , sbatti. 
le beniffimo con detto pane , zucche- 
ro, fale, e burro, e tanto latte ancora, 
che ferva per farlo cuocere : fa. poi 
ftruggere un altro poco di burro frefco, e 

quana 
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quando è ben caldo, mettivi dentrotutta 
la maffa per farla cuocere , e per dargli 
il colore, ponici fopra la teglia rovente ) 
inzucchera, e faranno fatte, dt 

Gelatina di Pollaftri. 

Prenderai pollatri ben pelati, e. piedi 
ben. puliti , e fi faranno bollire in acqua 
con poco fale , mettendovi alquanti ftec- 

a Chi di cannella, e confumata che farà per 
x metà, fi paflì per ftamigna ; e li polla@tri 
‘ fi peltino ancor loro, e fi paflino,, poi fi 

fsrafli in brodo con leifolite penne; e fi 
chiarifichi con chiara d'ovo:; e fugo di li» 
moni. Chiarificato fi leverà dal fuoco , e 
vi fi aggiugnerà zucchero fino , conforme 
la quantità del (ugo , e dipoi un poco d' 
agro di cedro; paffando in ultimo il tut- 
to per una calza, che farà ottima. 
Dofa migliore di tutte le /peziarie. 

Oncie una di cannella pelta, dramme 
due di garofani in polvere; dramme due 
di zucchero di pane, mezza noce mofca- 
ta, S'unifca bene ogni cofa infieme e fa. 
rà fatta. 1 i 

Ri/o in Gagnone . 

Si piglia coftola vuota di vitella , e fi 
mette alleflo; e quando è cotta, fi prende 
quel: brodo , e fi -paffa per ftaccino:; ‘0 al- 
tro, acciocchè fia limpido e chiaro , fi 
mette a bollire dentro ad un tegame, 
quando bolle, vi fi mette il rifo, che fia 
bene lavato, e pulito, e vi fi aggiun- 
gon alcune cannellette dì midollo; ben pu- 
lito dagli ofli ,,ed il fuo caccio parmigia- 

i no 
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mo'grattato , (e fi faccia bollire a ot 
lento , e fi dimena con un meftolino neî 
primo , quando fi mette il caccio ) e col 
detto meftolino fi va rivoltando, e chi ci 
wuole un poco di zafferano, non ci fa 
male anzi ci va , ma ci fono alcuni aî 
quali non piace, e così fi ferve; ma fi 

| avverta, che fia fodo, e non umido. 

i Salame di Pefce all’ufo de Certofinò. 

Piglifi libre venticinque tra luccio; e 
anguilla, metà dell'uno, e metà dell’al- 
tra, © quanto più faranno groffi ambe le 

. forte, farà fempre meglio. 

Si fpacchi tanto illuccio, che l’anguit- 
la; e levate le lifche di mezzo:, code, te- 
fte, interiora, ed altro, fi ‘tagli con buon 

| cortello la carne del luccîo, attefa la fua 
pelle , come fi farebbe la ‘carne di porco 
dalle fue cotiche, con tanta diligenza, 
che refti feparata Ja carne del Inccio dalla 
pelle; e fcaglie. Si faccia lo fteffo all'ana 
guille, e fi tenga feparata lacarne diluc< 
cio da quelia dell’anguiila. 

: Prima di tagliar l’anguilla groffa, o fia 
miglioramento, fi faccia nella maniera che 

fiegue. 

Si prenda l' ansuilla fuddetta‘, gettata | 
via la tefta , e coda, fi taglia traverfo la 
parte d'effa, dove finifce il yentre; e la- 
fciata 'la parte 'groffla tonda piena, fifaun 
altro taglio , come il primo, dove l'an- 
guilla comincia ad affottigliari , e ‘quefte 
due parti laterali fi mettono infieme’ per 

. peltarle minutamente » ed il rocchio ia 
i 
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di mezzo fi mette da parte per farne il 
finto sraflo del falame, 

Si pefi fèparatamente la polpa del luccio 
così «intiera, e netta dalla pelle, fcaglie, 
interiora, lifche, telta, e coda , ed il fi- 
mile fi faccia della polpa dell’anguilla, av- 
vertendo , che | anguilla fia di maggior 
pefo del luccio, perchè quefta è quella , 
che fa corpo, e che lega, pelta che fia. 

Si cavino dal tocchio di mezzo dell’an- 
guilla li lardelli, che debbono friggere il 
graffo , e quetti lardelli debbono effere a 
ragione di mezza libra per ogui libra di 
polpa, tanto di luccio, che d’anguilla da 
peftarfi, o peltata, e li lardelli fi tengano 
fempre feparati dalla carne. 

Si avverta ancora, che fi può mette- 
re altresì della carne di tinca; ‘0. raina 
infieme col luccio , baltando che la carne 
dell'anguilla fia fempre d’avantaggio del- 
la. carne del luccio per la ragione fuddet- 
tai 

Si pefti ogni cofa feparatamente , ma 
ben bene, e come ho detto; fi pefta tutto 
feparatamente, perchè la carne dell’anguil- 
la non fi petrebbe peftar bene con quella 
del luccio. Peftata adunque bene ogni co- 
fa, fi ponga tutto infieme in un catino, 

Si piglino poi li lardelli fatti alla gro(- 
fezza d’un dito, e fi pongano in un al+ 
tro catino; dovendo effer, come abbiamo 
detto , a ragione di mezza libra per ogni 
libra di carne pelta , sì di luccio, che d 
anguilla, 


' Per 





} Ber. 

Per ognì libra poi sì di carne pelta $ 
che di lardelli, fi prenderà mezz’oncia di 
fale , il quale fi dividerà a proporzione » 
sì nella carne pefta , che nei lardelli, e 
detto fale fi mefcolerà bene infieme, ma 
fopra il tutto, che li lardelli così falati ; 
fi tengano fempre feparati dalla carne pe- 
fta in un altro catino, 

Per tinger pofcia la carne fuddetta pe- 
fta, fi piglieranno due.ottavi cocciniglia 
buona, ed in un pentolino capace d’ una 
libra d’acqua, fi porrà a fuoco a bollire; 
® con. efla feco tanto allume di rocca , 
quanto è un grano di fava, o quanto la 
larghezza d' un’ unghia del dito piccolo 
d'una mano , ed un fugo d’ un buon li- 
mone, fi farà bollire, boehéveali il quar- 
to, o il terzo, fe la icogtinizlio non fofl- 
fe di gran perfezione, provandofi il colore 
con intingerfi dentro un pezzo di carta 

‘ bianca, per vedere , fe avrà gettato bene 
color cremefi, ma che non fia troppo fcu- 
ro, perchè farebbe la carne morella, e non 
roffa, onde fi avverta, che il colore non 
fia troppo chiaro, nè troppo fcuro, 

Raffreddata la tintura, ecolata; fivuo- 
terà a poco a poco fu la carne pefta, ri- 
mefcolando ben bene con le mani, e vuo- 
tando la detta tintura a poco a poco, fin 
a tanto che l’ occhio conofca aver prefo 
un color naturale di carne. 

Poi così rimefcolando fe gli porrà una 
foglietta di malvagia, levandone però da 
quelta foglietta un terzo da vital li 

dare 
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tardelli, ‘che non fi debbono Tevare dalfuo 
catino feparato dall'altro della carne. 

‘Sarà poi preparata una mezz: oncia di 
garofani fini, pefti fini con due noci mo- 
fcate ; ‘ed a poco a poco ‘nel riinefcolarfi 
il detto vino s' anderà mettendo nella 
compofizione , mettendo anche qualche 
parte fopra li lardelli, cioè i garofani ; 
e noci mofcate., e fimilmente \oncie una 
‘pepe. ammaccato , anzi acciaccato groflo » 
perchè non piacendo il pepe a chi man- 
gerà il falame , lo pofla levar dalle fette 
con facilità. 

Fatto tutto cid, s unifca ben bene tut- 
ta la carne pefta nel fuo catino ; e fi la- 
fci ben coperto per dodici ore; acciocchè 
la carne pofla prender beneilcolore roffo, 
ma s'avverta di non muovereilardelli dal 
fuo catino, perchè mettendoli con la car- 
ne pefta prima delle dodici ore fuddette , | 
i lardelli verrebbero .roffi ancor loro , ‘e 
farebbero brutto vedere, per noneffer bian. 
chi, come debbono effere. 

Dopo le dodici ore s'uniranno i lardel- 
li con la carne pefta ; ben imefcolati , e 
fe ne formerano falami alla groflezza dei 
veri ‘ec. i 

Nell’ inveftirli s° avverta che fieno.ben 
duri, e poi fi facciano ftufare a. calor 
Jento, più tofto di fumo , che di fuoco, 
e quando fi fentirà con la mano effere ar- 
rendevoli,, ‘fi faranno cuocere inacqua un. 
poco falata ; con un -poco di vino yite 
qualche foglia d' adloro‘; fi facciano cuo- 
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no cuocere in maniera , che pecchino più 
tolto di mal cotti, che di troppo. 

Se fi voleffero coll'ador d'aglio , fi ca- 
va il fugo dell’ aglio coh la fteffa. malva- 
gia , dopo che farà ftato ben paftato in 

‘ mortaro l'aglio a difcrezione, 

S'inveftifcono in budelli di manzo da 
- farfalami. Il luccio fuol calare poco me- 
no della metà, e l anguilla cala poco. 

ui Tot aecia di Pelo, 

Si comprerà anguilla , e luccio parti 
eguali; fe ne caveranno le loro fpine , e 
pelli, e fe ne faranno tantodell'una, che 
dell’ altro ftrifce , come ftringhe alla lar- 

ghezza d'un mezzo dito, per tagliarne 
quadretti, o dadi, Tagliati che fieno i da- 
di di tutto, vi fi porrà un terzo meno di 
fale. per ogni libra di quello ,, che fi è 
detto dei falami. Vi fi sbruffi un poco di 
malvagia, ma poca cofa , e vi-fi porrà ia 
difcrezione un poco di pepe ammaccato 
minuto, e femi di finocchio dolce, avver- 
terido che fia la grana pura; e circa mezz’ 
oncia d’olio d'oivo per ogni libra. 

Se ne formi falficcia in budelle di ca- 
pra, oporco, mafottili, avvertendo, che 
nell'inveftiria la fia lenta, perchè nel cuo. 
cer ‘ella fi gonfia, e ficuocein tant’acqua, 
che appena la cuopra con due foglie d’al- 
loro, e un poco di fale., 

“LIRA «Zappa all’ Alemanna. 

Sì pigliano i pollaftrini, che fi vuole, 
e fi difoffano la quantità , che vi pare, 
avvertendo non romperli la pelle, Si faccia 
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un pieno di vitello, o d'altro gentile, fi 
riempiono i pollaftrini, dopo che faran- 
no ripieni, gli pafferete con burro, e gli 
farete pigliar color d'oro; dopo gli met- 
terete a bollire in brodo buoniffimo con 
qualche fetta di profciutto , e prugnoli , 
e preparerete mazzetti. di punte di fpa-- 
ragi, e carciofetti, ovvero pifelli tenerî, 
e mazzetti d’erbe, cioè lattuga, e anco- 
ra quefti metterete a bollire con buon 
brodo, e fugo di carne, e farete cuocere, 
€ quando farà cotta la detta roba , avre. 
te il voftro-pane nel piatto , ed anderete 
inzuppando, e vi metterete i detti polla- 
ftrini, ed in quei tramezzi ci aggiunte- 
rete le dette erbe, cioè fparagi, carciofi, 
ed infalata, e coprirete in ful petto i pol- 
laftri con un brodetto di\piftacchi, che 
abbia corpo fiflo, e la fervirete, e l’erbe 
hon vanno coperte, acciò fi vedano, 

Torta di Latte a Bagno Maria, \ 

Si piglia un boccale tra latte; e fior 
di pana., e fi mette in una catinella ben 
pulita con libbre una zucchero fino , do- 
dici torli d’ ovo con fcorza di cedrato , 
o altro, e tutto sbatterete infieme, eco- 
larete; mettendo tutto in un piatto d’ar- 
gento ; e fotto un calderotto della gran- 
dezza del piatto entrovi aequa bollente , 
ed il piatto fia coperto , acciò fi rappigli 
più prefto. Quando è cotta, che in bre- 


ve fi vede, o fi fpolverizza con zucchero 


ambrato, o fenza‘ - 
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| Zuppa dî latte con vino, 

Si la come la torta di latte a bagno, 
ed in cambio del cedrato,: fi mette un 
bicchier di mofcato; qual zoppa ‘poi fi 
pone fopra a' bifcotti , e fenza bifcotti fi 
ferve in chicchere. © 

Bracciole alla Mstinarefoa 

“Bracciole di vitello fratèsin» ‘înfufione i in 
aceto, falvia } cipolletta; ed aglio; fcor® 
za di limone, per quattroj o cînque ore; 
e dopo fi cavino , “e fitfpremano del det- 
to aceto , e s infarinino ; e fi ‘friggano 
con falfa d’ aceto, zucchero ; garofanij € 
cannella; qual fatta prima bollire, fifbut- 
ti fopra alle dette bracciole; avvertendo, 
che non ci vada fopra ‘de’ gatofani } hè 
cannella, e fi fervono calde con zucchero 
fino fopra i Dale 

Pagnottelle ripiene fra Pi 

Pigliate  pagnottelle piccole di  oncie 
tre in circa l’ una , e cavategli da mi- 
dolla, abbiate dopo a parte un pieno di 
polpa di cappone , e cervello , condite 
quefto pieno com parmigiano grattato + 
eva , mollica di pane inzuppata , midol- 
lo, eun poco. d' aglio 5 e riempite il 
vofiro pane , € quando farà riepieno , le 
pagnottelle fcottatele con buon brodo ,‘e 
fcolate tutto Î" umido ; poi abbiate dell’ 
eva sbattute , e le butterete fopra al 
detto. pane, lafciandovele lare per la 
metà d'un ora., € poi Arlen le pa= 
gnottelle, e friggetele calde :,\\e ‘a chi 
NESS il dolce, ‘ce lo può me ere nel: 

pie-. 
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| pieno , come farebbe un poco di candito 
battuto nel mortaro. , 1 

| Paffa»Siringa alla Bolognele. 
: Una buona ricotta, due ova‘întiere cru- 
de, cannella in polvere, un poco difale, 
ed un,poco di farina, e ben impaftato il 
tutto fi.faccia cuocere in (trutto, come 
la; fegueute. E cotta ,  e‘cavata, s'inzuc- 
cheri al folito.,, avendolasettata ‘nella pa- 
della col cannone da, far firingaè:. | 

i Pafta. Siringa alla Fiorentina. 

Si prenda v. gr. libbre una fior di fa- 
rina » € s impafti alquanto tenera con 
tanto’ brodo ,.. quanto buttito , falandola. 
un,poco,, acciò non fia fciapita , e fi po- 
ne in una, cazzarola-di rame fapra il: for= 
pello.s ma a. fuoco 5 che non fia gagliar- 
do, e fempre fi dimena con una4mazza da. 
pafta , finché fia.cotta la detta pata , il 
che farà., quando iì vedrà , .ch' abbia co- 
minciato a far gonfioni nel bollire, e’che 
fiafi indurita., avvertendo ancora; che non 
bruci.nel tempo, che fta-fopra il fuocò-, 
Si.cava.dallacazzuola, efipone a raffred» 
dare fopra un-tavoliere metto; ‘Quando fa- 
rà fredda, fi comincia menarées e ftraccia- 
re a forza di braccia, e quando farà così 
ben lavorata, ci fi mettano fei, o ottorofli 
d’ova frefche più, o meno, fecondo .che: 
Ta, palta farà dura, o tenera; e tornan-; 
do a dimenarla', fi ponga poi nel voftrò 
cannone , che ‘ abbia il buco fatto a (tel-: 
la, o altra forma y e nell’ ufcir a for- 
za fuori s:-Éi tagli di mano cche alla 
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linzkefea 3 ‘che vi piacerà , ‘avvertendo 
però , ‘che quando la ‘metterete-nella pa- 
«della ; lo ftrutto non fia tanto bollenete, 
‘e che la padella abbia fuoco lento, acciò 
le ‘pate reltino gonfie ;, quando faranno 
nel piatto, «e «dipoi iinzuecheratele, cavate 
‘che le avrete dalla padella avvertendo an- 
‘cora di ;non ‘mettere :zucchero dentro alla 
‘palta ; quando fi lavora, ‘perchè impedireb- 
be il ‘:gonfiarfi, iquando di icuociono . 


Piccioni da Fare arroffo, ‘come Ji accomodino 
all’ufo Fiorentino, 


Pelati «che fàranno i i-*voftri piccioni » fe 
‘gli cavino l'’interiora ,, ma ii \procuri di x 
farli. a baffo ‘il ‘buco più piccolo fia pofli- 
bile li poi fi iprocuri, di lavarli i grani 
«dal suzz0 diligentemente "con ‘acqua per 
il :becco ;, (e.fi torni a ‘riempirli il gozzo 
‘tante ‘volte, quante baltino a nettarglielo 
ben bene. Infilzati ‘nello fpiede fi dafci lo- 
ro fare il collo; a fuoco > e poi. fi vadana 
‘girando.a: fuoco-lento Nel:cuocerfi il bu- 
cadi fotto; dii dove fi faranno ‘cavate 1° 
interiora s'andrà turando ., ‘0 ‘almeno ftri- 

‘gnendo affai a caufa delcalere, quale non 
Mirano refpiro.nel ‘collo lalaient ì pic» 
icioni :gonfi., .e belli., € ‘per quefto non 
fi leva il igozzo perc Ja ‘fchiena} come 
stufa in altri.ipaelitv Si ‘ungano ;} e £ 
falino tre volte. ‘avvertendo: d'ungerlì 
quando fe ne: conofcerà: il. bifogno s0esdi 
mon icavarli: appena uditi ; perchè puz- 
zerebbero. nto si Agi senderebbero pinta 

RUN ca 
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uu mangiarli , ma unti ,, e falati l' 
ultima volta fi lafcino cuocere un poco, 
tanto che lo ftrutto fi cuoci, € che ven- 
ga a perdere quel gufto cattivo'che ha, e 
ben caldi fi mangino. 
Migliaccio alla Fiorentina. 
‘’Si prende fangue di capretto, od' agnel- 
lo, e lafciato rappigliare», fi getti via il 
- fiero ch’ avrà fatto , dipoi dentro al pi- 
gnatto, ove l’ avrete , metterete quant” 
‘ acqua \calda, o brodo, che bafti per fare 
un migliaccio, due ore fecondo la quan- 
tità del voftro, e la grandezza della pa- 
della, e con una mano andefere disfacen- 
do il voftro fangue , tanto chie fia tornato 
liquido. come prima, ed incorporato coll’ 
acqua, 0 brodo, con'cuì l'avrete ftempra- 
to. Ciò fatto IS ‘ponga del pan grat- 
tato . formaggio parmigiano grattato, f{pe- 
ziarie fine; noce mofcata , fale quanto 
bafti, pignoli ; e.uva pafla, e tutto fi 
dimeni, ed incorpori infieme ‘j. con due, 
o tre ova crude ben sbattute 5 ma & av- 
verta , che.il'‘pieno non l'i ndurifca tropx 
po, come pure non fia tanto liquido ; 
dovendo ‘effere appunto ‘come una £frit- 
tata ripiena, Si prenda dipoi buon ftrut- 
to, o buttito, RO fatto fcaldar bene nel- 
la padella , più «che non fi «farebbe ad 
una frittata ci fi verfi dentro la detta 
fcino di 4 groflezza ‘di un buon. 
mezzo= dito Cra tutto il fondo. 
della medelioa ‘3 =D ‘e fatto rappi> 
gliare in efla > come fi farebbe ad una: 
grofla 





38 

sroffa frittata , fi volti dall'altra sai e 
lafciatelo tare ancora fopra al fuoco, fa- 
rà fatto il voltro migliaccio, avvertendo 
però 3 che rimanga un poco morbido nel 
mezzo: perchè, fe fi cuocerà troppo, ver- 
rà arido; e nonavrà buon gufto nel man- 
giarlo, e pofto nel piatto fi gratti fopra 
formaggio parmigiano, 

Gaviale frefco da mangiare in pochi giorni, 

L’ ova di ftorione per far ‘caviale; 
tanto, ft faran migliori quanto più faran- 
no nere, conviene di nettarle bene , e 
mondarle da quelle pellicine, e per ogni 
libra di effa ova, bifogna mettervi un 
terzo d' oncia fale., ed un' oncia e mez- 
za di pepe ammaccato ; e non ‘in pol- 
vere. Si metteranno poi nel. vafo, do- 
ve fi vorranno tenere , lafeiandole per 
una notte, e più, Dopo trattele, e po- 
fiele (parle fu d'una tavola, che ab- 
bia le fue fponde,; fi teneranno nel for 
no oneftamente calde per ifpazio d’ un 
‘eredo, o poco più, e trattele, fi mefco- 
lino con un cucchiaro di legno, e poi fi 
rimettano di nuovo in forno, lafciandovi- 
fi per quel medefimo fpazio un’ altra vol. 
ta, c così anderete facendo, fino a tan- 
to. ‘che faranno cotte, e farà laprova, fe 
affaggiandone, non fcoppieranno più ico 
il dente, e fe faranno fcemate preflo il 
terzo. Quefto fi potrà mangiar di conti- 
nuo, ma fe. lo volelte far per conferva- 
re) non vi anderebbe pepe, chelo fareb- 


be rancido la 
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Di quelto daconfervare nom ve ne par 
lo, perchè fempre fe ne trova fatto ; ho 
volato dirvi di queffo da mangiar frefco , 
perchè fi può fare alla: mano, ed è ca 
che molto diletta. 
Torta Marzapane alla Senefe » 
Pignoli, e rmandole noftralà, tutte mon= 
de ,., e fcelte da vinti, oncie fei per fo- 
pra pelti beniffimo. in mortaro in manie- 
ra , che non ritengano groffezza ; e poi 
abbia libbre una zucchero fino, fufo ini 
acqua: lanfa ; € cotto a forma da manus 
chbrifti,, nel quale poi cosìcaldo vi getterai 
le mandole,. e pignoli. pefti, dimenando il 
tutto. in: un calderotto:, e fubito buttarci: 
-dentro. fei rofli d” ova frefclie;, dimenando: 
prefto, acciò: non vengano. cotte dalla pa- 
fa calda, e fe la paffa veniffe troppo: fo» 
da , metti acqua lanfa con grani quattro; 
di mufchio disfatti in detta acqua, e poi 
diffendi fu: le: cialde , e per diftenderle: 
adopra in vece di fior di farina, zucchero. 
pefto, e quando è diftefa in forma dî tor+ 
tas abbi zucchero: fino disfatto in acqua 
ina in forma di fodo favore, e luftra la. 
etta torta, e manda a cuocere in. forno» 
fecondo il folito, pr 
Salfe per il Pefce , cotto MA Gratella, e 
in. Forno, > 
Aceto rofato , olio di Eucca ; olive 
fenz® offo.,, capperi , brugne di Marfilia , | 
cedro condito, pignoli,, paflartina 4 » © zuC= A 
chero ;.e cannella. . 
Con tartufi È prugnoli » olive dep si 
DES 
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fo, btugne di Gertova‘y pignoli”, spice di 
fparagi , carciofi , _ piltacchi Verdi fopra ; 
con regalo di fparagi, e carciofi fritti, o 
fellari fritti,-fecondo la ftagione. : 

Salfa reale fatta di vino di’ ‘pomi granat 
ti, cappari, e frutti frefchi in! dadi di che 
forta fi vuole, e fecondo la Mtagione” 


Pafta sfogliata perfetti ffima # 


Prendete libbre due fiore di farina , e 
libbre due buttiro di fieno duro. 5' impa= 
fti la farina con acqua fredda, ed un pos 
co di fale trito minutiffimamente ; € di- 
menata benibene:, fi riduca in pafta alla 
lunghezza; € Harghedza d’un mezzo tova- 
gliolo.. Si dimeni dîpoi il buttiro fuddet= 
to con le mani , fino che perda tutta I” 
umidità , e ferofità , e pofcia fi ponga a 
pezzetti il detto buttiro maneggiato fino 
alla metà della fpoglia alla fuddetta lun» 
ghezza IT appunto in queta forma, 
che in.l'1 piccolo vi'accenno, e quelta 
fpoglia 11 deve. effere grofla come una 
feudo . Dipoi fi‘ribalti fopra il buttiro la 
pafta , ove non fi ao il -buttiro ; ed 
attorno attorilo ‘per quefta fola' vol- * 
ta ,èfi raddo, pi dili fitemente, perchè nel 
itavorarle fu ‘eguentemente non fcappi fuo- 
«ti da veruna parte il'‘buttiro nello fpre- 
‘ merla con la mazza; o fia la cannella da 
Pi feguenti cole (î replicano per 

quattro volte, 
Ciò fattoî fl ftenda. con la cannella, 
4 e ri- 


» 
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e ridotta alla prima lunghezza, e fi fac- 
cia poi a doppia larghezza. Si prendano 
le due eltremità di fotto, e fr portino con 
la mano fino al mezzo della lunghezza ; 
e prefe le due eltremità ancora di fopra, 
fi faccia lo fteffo, unendo quefte quattro 
eltremità al mezzo della: medefima lun- 
ghezza, e appena fpolverate un poco le 
due parti laterali con farina ; quando 
ftanno così, 1IZZZZI fi voltino nello 
fteffo tempo in Il faccia, che ver- 
ranno a formare la lun 1-1 ghezza di 
prima ui i 

In fine fi aflottigli alla. prima .grof- 
feaza. Dipoi fi ‘torni ,.e..ribaltare fopra 
la metà di detta lunghezza; e prefe l’eltre- 
mità inferiori, fi faccia lo fteffo, finoche 
fia giunta infieme in quadro, e poi ften- 
dete la pafta, come volete, e' fatevene ciò 
che vi pare. . tia 
Pafta frolla, pé 

Pigliate libre una farina, oncie otto 
zucchero, oncie quattro, e numero. tre, 
o quattro ova, li femplici torli, ed una 
chiara, mifchiate ogni cofa infieme, ma- 
con preftezza, e diftendete fopra la ta- 
vola con la cannella fcannellata, dopo 
aver tirata la pafta col mattarello:; o 
fia cannella lifcia , alla sroffezza d'una 
Genovina. Allora datele fopra leggier- 
mente la cannella fcannellata per farle i 
fegni eguali, e fe per forta la pafta vi 
riufciffle troppo dura, metterci un al- 
tro torlo d’ ovo, o pure fe vi riufeirà 

tro- 
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troppo tenera, poneteci un poco di farina, 

Il forno dee efferecome quando fi cavano 

le croftate, 0 il pane, perchè prefto la pa- 

fta frolla fi abbrucierebbe , o piglierebbe 
brutto colore. i ta 

i Per' far Maccaroni ripieni. 

» Pigliate latte , e farina quanto bafti , 

e pofto il latte a fuoco, andateci metten- 

do la farina a poco a poco , fempre an- 
daielo dimenando, fino che venga crema 
forte, e quando è preflo ad effer cotta, -- 
ci. fi pongano due rofli d' ovo crudi, ed 
una chiara 3 e tornifi a dimenare , fin 
tanto che farà ridotto a pafta . Poi fi 
vuoti fopra tavoliere fpolverato di fari- 
na, perchè non s'attacchi,\e lafciato raf- 
freddare , fi tiri. poi come una fpoglia; 
qual taglierete alla larghezza d’un dito . '. 
Pofcia «bagnerete quefti pezzetti di pafta 

* con ovo sbattuto , e la riempirete del 
| feguente pieno per far i voftri Maccaro- 
ni; i ’ 
Pieno dei (uddetti Maccaroni, 


. Polpa di cappone , o d'altro volatile, 
tartufi , prugnoli , formaggio di forma 
grattato ‘, mollica di pane bagnata in un 
poco di pana, o latte; e tutto ben trito, 
o pefto in mortaro , ne -riempirete'ì vo- 
ftri maccaroni, quali farete cuocer’in buon 
brodo. 0 fugo ; ima pocò ; perchè non fi 
disfaccino dopo che con le mani gli avre- 
te ridotti col pieno alla forma dei veri 
da ‘ o. 

maccaroni » ed a quella lunghezza , che 


5 più 
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più vi aggrada fopra il voftro tavoliere, 
e formaggio grattato fopra. 

Pajfticcio de’ Suddetti Maccaroni: . | 

Fatti » € cotti; che faranno i voftri 
maccaroni nella maniera fuddetta-li farete 
la caffa di pata frolla, e li porterete in 
forno tanto che fia cotta Ia caffa, ina av- 
vertite a non farci caffa piùdura, e ordi- 
paria, perchè convenendoa quella più cot- 
tura, probabilmente ftando molto in for 
no potrebbero ribollire, e la replicatacot- 
tura li farebbe disfare. 20 

Vanno incacciati come gl’ altri , tanto 
facendofi feiolti ,, quanto ponrendofi in caf- 
fa a forma di pafticcio. 

Salfa per Manzo alleffo d' Lablinahe. 
 Pigliate due , e tre acciughe e fempli- 
cemente rafchiate fenza lavare, tagliatein © | 
pezzetti, ponetele a disfare in cazzarola , 
dipoi aggiugneteci buon fugo , capperi ; 
un poco ‘di mofcato , e quando farete vi- 
cino a fervire il voftro piatto di manzo » 
fpremete nella falfa fuigo di limone , do- 
po che ci avrete meflo un poco di” pepe 
a bollire, gettate la falla bollente fopra 
il pezzo. di manzo , e fe la vorrete far 
più riccà, metteteci ancora dei. tartufi in 
fette, e piltacchi, e fe non avete comodo 
di Limoi e » ‘poneteci ne poco di buono 

aceto, î 
Gelatina Rorafasi e magra. di 
Per fare un piatto reale di gelatina ’ 
vi voglionò tre zampetti di vitello , cioè 
folo dall’ ultima. giuntura andando a cre » 
e fa- 
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e farebbe neceffario pefaffero libbre fei di 
ftadietra, e quando non foffero tanto pelo, — 
‘bifogna pigliarne dipiù. Li fuddetti zam- 
‘petti debbono ftare nell’ acqua: tepida lo 
{pazio d'un’ ora, effendo ftati prima ben 
pelati; e netti come vanno . Dipoi fi 
prenderanno li medelimi, e .fi porranno 
in una pignatta , iche tenga dieci libbre 
d’acqua di ftadiera, con che vi fia il 
luogo ancora per: detti piedi , pofcia fi 


ponga la fuddetta pignatta al fuoco; qua- 


le levato il bollo», lafciafi bollire la fud- 
detta lo-fpazio di otto ore, e quelto a 
fuoco ben lento il più poflibile, e paffa- 
to detto tempo; bifogna levarne fuori 
della pignatta un poco , e porlo fopra un. 
tondo, o altro, e lafciarlo raffreddare per - 
vedere fe fi gela, che allora farà fatta, 
e quando non gelaffe , bifogna lafciarla 


bollire di vantaggio , mentre non fempre 


con le previe determinate are fi fa ildetto 
gelo, ma bensì fecondo laftagione più ei- 
gida, e menrigida, maffime in tempi cal- 
di , che bifogna fervirfi del ghiaccio , ed 
anche affai difficile. Fatto il detto gelo, 
già come sè detto, bifogna prendere una 
libbra d’ amandole, e farle pelare ; e poi 


‘peltarle, ma fopra il tutto macinate dell’ 


ore , con prendere parimenti una libbra 
di zucchero in polvere ben fino, e me- 
fcolare il tuttoinfieme, con porre le fud- 
dette amandole, e zucchero in uncatino, 


‘e poi gettarvi dentro il gelo delia pignat- 


ta , ma che prima fia ben colato , € poi 
R 6 pren- 
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RAcanI una tela, quale non fia ne ttop- 
po fiffa., nè troppo chiara ; ma. che fia 
ben forte, e porvi dentro tutta la fud- 
detta roba, e poi per forza di fpremere 
ben forte farla paffare per detta tela col 
mettervi dentro un poco di fale; ed odo- 
re a sufto di chi la ha da mangiare; e 
dipoi porla ne’ piatti ; vafiy o altro 3 che 
vi ghiaccerà, e farà fatta. 
ù Gelatina fopraffima. © 

Il medefimo va fatto per fare la gelati. 
na con piedi di capponi, quali f debbone 
pefare, mettervi a proporzione quanto s'è 
detto all'altra gelatina , e quelta fatta di 
piedi di capponi farà la migliore, e ft 
chiama la fopraffina. i 

Gelatina di Pelce. TO 
. Lo fteffo ancora f? fa per fare quella di | 
pefce $ dovendo effere. il medefimo pefce | 
affai groffe ,. di modo che abbia la polpa 
per formarne il gelo, che vuol dire; vor- 
rebbe effere il medefimo da mezzo pefo ; 
e non è buono altro pefeè ; che la tinca ; 
mentre l’altto non vuol gelare, 

i Orzata , ; 

Si piglia carne dì vitello oncie tre ; or+ 
zo oncie tre; Si cuoce il tutto infieme; | 
poi cotto che fia , fi peRa in mortaro, e- 
fi cola con tela di lino netta ; indi vi ft | 
mette dentro zucchero a difcrezione , che 
farà fatta, e fe fi voleffe più grande, fr 
prenda più orzo; e più vitello. 

Moftarda alla Cromonefe. 

Pigliate dell’ uva nera una buona quan 

bità ,l 
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tità, cioè mezza foma , e fegatella tut 
ta, dipoi mettetela a cuocere in un cal- 
dare ftagnato fenza umidità alcuna; mas - 
neggiandola di, continuo: con una pala : 

xo menatore fatto a polta , acciò non 
A abbruci , e così quei vaghi d'uva fi 
disfanno tutti : allora con una mefcola 
paffatela in un fetaccio di pelo doppio ; 
detto da caflia , il che fatto. pigliate 
quella polpa paffata ;, e di nuovo mette» 
tela.a cuocere j/maneggiandola di conti» 
nuo i fino che. ha eorpo , ‘ei mentre fi 
‘cuoce 3 mettetevi dentro fcorze di me+ 
rangoli condite col miele, e tagliate in 
bocconi piccioli cinque , o fei libre , il 
che fatto levateia dal fuoco, efredda ri. 
ponetela, mettendovi prima una mezza li- 
bra, 0 meno di cannella “ben pefta«, di 
poi ‘pigliare una libra di fenape pela ; 
e mettetela. a molle nell’ acqua. bollen» 
‘te, tanto‘ che la \impalti, e paflate 
ventiquattro ore incorporatela con la 
polpa $ ed è cofa. nobile. In quanto 
alla fenape fe ne mette più, o mes 
no, fecondo che uno la vuol forte, ode- 

bole 6 

Olive condite alla Gemovefe. 

Pigliate nel. Mefe d'Ottobre belle Oli- 
ve grofle, avanti fi facciano nere, fatele 
Atare a molle nell'acqua’ comune per otto 
giorni, mutandola ogni giorno; dipoi ac- 
ciaccatele una ad una con'un legno , che 
non fi rompa l' offo, ii che fatto levate- 
ci gli offi a tutte, e di nuovo nie 1 
ta € 


398 
le in altr’ acqua mutandola ogni giorno 
fino che hanno perduta l’ amarezza ; al- 
lora fatele la falimora mediocre , 0 met- 
tetele nel vafo con torfi\, 0 gambe di fi- 
nocchio-, e confervatele, pel bifogno . Al- 
cuni. vi.lafciano gli off dopo che le.han- 
no acciecate, avendo più gulto così. 
OlsVe condite alla Gaetana, 
Pigliate le olive come fopra fenz’ ac- 


‘ciecarle,; e fate lifcia di una parte di 


calce. viva, una parte di cenere di:far- 
menti di vite, ed una parte di cenere di 
gambe di fave , e con acqua fatene lifcia 


al-folito , e bifogna che porti a galla un” 


ovofrefco, il che fatto mettete in un va- 
fo di Jegno le olive, e la lifcia, che le 
cuopra , mettendovi fopra rami di olive 
con «una pietra"; che le tenga a molle , 
ed in fei;, o fette ore hanno perduta }’ 
amarezza: allora levatéle, e mettetele in 
acqua > mutandola ogni giorno; fino, che 
hanno perduta la falfedine della lifcia , e 
reltino infipiede, allora fe li fa la falimo- 
ra, 0 gagliarda , o debole conforme uno 
le vuol confervar lungo tempo , e reftino 
belle verdi avvertendo non toccarle mi 
con le mani, altrimenti divengono nere. 

Fagioli come fi confervino frefchi 

î nella Salimora.. , 

Al tempo che li fagioli fono ancor te- 
neri, che appena hanno la metà del fe- 
me, fi cogliono, e fi nettano da quel 
filo, che hanno come fe fi voleffero man- 
giare; allora li fanno dare quattro bollo» 

ù vi 
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; È n rsa 
ri, avvertendo di nom metterli, fino che 


l’acqua bolle, altrimenti perdono il colo- 
re; e fatto quefto.fi levano; e fi Fafciano 
raffreddare , dipoi.fi- mettono snella cati- 
pella;; evi fi fa da falimora-sagliarla, ed 
in'cima anche. -vi:fii mette: um pugno di 
fale, e fi cuoprono i; che-ftiino a' molle; 
acciò nom muffino: la Quadragefima poi , 
quando uno li. vuol cuocere , ne piglia 
quella quantità , che vuol cuocere , .e fi 
mette.a. molle per una motte nell’ acqua, 
€ poi li fa cuocere a perfezione in ‘un’altr* 
acqua ye così reftano diffalati , dipoi fi 
‘irigono alla padella icon olio , e nel fine 
vi fi aggiugne uno fpicchio d’aglio diftem- 
perato con aceto, ed un poco difinocchio 
pefto, fe non fi può aver frefco, ed è co- 
fa guftofa per povera gente. 
Trippe di Bove , 0 di Vaccina cotte 
"alla Romana, i 

Le trippe degli animali graffi,  ancor- 
chè fieno hi faranno perfette, ma fo- 
prattutto [107 effere ben nette con 
acqua calda , e ben purgate d’ ogni im- 
mondezza , facendole. ftare in acqua cor- 
rente per diecì ore, ovvero in vafi, mu- 
tandovi l'acqua; tanto che perdano il fe- 
tore 7 che hanno, facendole alleflare in 
acqua fenza fale, fina tanto che faranno 
ben fchiumate, e dipoi fi caveranno, e fi 
fciacqueranno in acqua fredda . Il che fr 
fa, acciocchè nonifcoli ilgraffo, 0 fi par- 
tono in più pezzi grofli, e piccoli fecondo 
il gulto, e £ porranno in un altro vafo 

coa 
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con un pezzo di profciutto , ovvero éers 
vellato, edacquaa baftanza, facendolefi- 
nir di cuocere, di modo che rimangano 
bianche, e non troppo falate, ed il brodo 
fia graffo ; e fe faranno pezzi groffi., s° 
accomoderanno in piatti icon un :pezzo fo- 
pra l’altro tramezzati ‘di caccio patmigia- 
no grattato ; e fette dì provatura mefcolate 
con fpeziarie ‘comuni, econ. effe trippe fi 
fervirà. il ‘profciutto ; ovvero cervellata., 
£pargendovi fopra: un poco di brodo :graf- 
fo; e facendole ftare in luogo caldo, ftuf- 
‘fate tra l'un piatto, e l’altro tanto che 
il cacio , ele provature fieno incorpora4 
te con le trippe , fervendole calde a be- 
neplacito » ie i. 

Ma fe fi vorranno in mineftra, dappoi 
che faranno ben cotte, etagliate minute, 
fi potranno incorporare con ova sbattute, 
e cacio , mefcolate con le fuddette fpe. - 
.ziarie, e menta; majorana; e petrofemo- 
lo battuti, fervendole così N con cas 
cio grattato; e cannella fo 

Ma per fapere la parte migliore, che fi 
ha da pigliare; dico, che dee pigliarfi la 
parte più graffa del bottaccio , ed il re- 
ftante del budello maeftro per far l’ altre 
vivande, Gli altri budelli fon più\magri, 
e più puri, e fon più appropriati per far 
falficiotti che altro , ma quando faranno 
idi giovenchi, cioè manzuoli , fi potranno 
adoperar tutti, 


Pey 





cui dan 


Der far Polpette, e Polpettoni della Carne 
magra della cofcia di Vitella Mongana, 
Pigliafi la parte migliore, cioè quella , 

che farà.priva di pelle, e di nervi, e vo- 

lendone far polpettoni , fi prende la parte 
più magra del lombolo; priva d’offa, edi 
pelle, e di nervi, e taglifi pertraverfo in 
pezzi groffi di fei oncie l'uno fpolveriz- 
zandoli di fal trito, e fior di finocchio , 
ovver pitartamo pefto con fpeziarie, comu- 
ni, e ponendovi quattro lardelli di pro- 
fciutto vergellato per ciafcun pezzo ; e fi 
facciano ftare in foppreffa ‘con’ la - detta 
compofizione , ed un poco d'aceto. rofa= 
| to, € fapa per tre ore, e dipoi fi ponga- 
no iîn fpiede con una fetta di lardo tra 
l'uno, e l’altro pezzo con foglie di fale 
| via, o) di lauro, facendoli cuocere con 
| fuoco temperato. Cotti che faranno , vo- 
gliono effer ferviti così caldi icon un fa= 
pore fatto col liquore , che' icafca da ef» 
fi, e mefcolato — con quella. compofizio» 
ne, che fecero ; quando furono in fop- 
| prefia , il qual fapore vuol-avere un po- 
‘co di corpo , e fe gli dà il colore di 
zafferano, ed in quefta maniera fi fane 
no i polpettoni ancora ‘alla romanefca 
‘di lombolo:di bove, o.di vaccina ,, Ma 
volendo far polpette della fopraddetta co- 
{cia di vitello mongana , taglifi la car 
re alquanto «più fottile , e più ftretta 
del polpettone, battendole con la. cofta 
del cortello da ambedue le Det 
- 7 Ita 
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fi fa, acciocchè rimangano più tenere, e | 
più .frolle, sbruffandolo con un pocord’a- | 
ceto, pepe, fale, e finocchio. Abbiafi poi 
una compofizion di lardo battuto con la 
medefima carne magra; rofli d’ova, pepe, 
«cannella; prefiemolo, ed altre erbette odo- 
rifere con uno fpigoletto. d’ aglio ;' e con 
effa s' empirà ciafcuna di loro; volgen- 
dole in fua foggia di cialdoni; ponendole 
nello fpiedo con una fettolina di lardo 
tra l’una, e l’altra, e facendole cuocere 
con; fuoco gagliardetto nel principio, fin’a 
tanto che faranno ferme, e cotte che fa 
ranno ir modo , che abbiano alquanto dî 
colore; fr. caveranno 3 ‘così calde fi fervi» 
ranno con ‘alcuni faporetti fopra i, e fe vi 
fi vorrà porre caccio grattato nell’ empi- 

tuta, farà in arbitrio. 

Le dette polpette anco piene che fa= 
ranno fi potranno involgere in rete nel 
modo :che fi fa de’ fegatelli, ed infpedare 
con una sfoglia di lauro tra l'una, e V'al< 
tra; facendole cuocere con più lento fuo- 
co delle foprafcritte , e fervendole calde 
con alcuni faporetti fopra. 

. Ma!volendole ftufate , non occorre poi 
nerle nella rete, e balterà, come faranno 
mezzo cotte. cavarle dallo fpiede , e po= 
nerle in una pignatta., o (tufatora , dove 
fia il graffo ch'è colato; ed agrefto chia- 
ro, mofto cotto, zibibbio, pepe, cannel- 
la; zafferanno, e fugo di melangole, e fî 
facciano finire di cuocere con eflo fapore 


pian piano, _ 
Va- 
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Volendo!e ftufare in un altro Venta È 
piene che faranno così crude, fi meteran- 
no in una ftufatura ; nella qual fia lardo 
‘colato, ovvero firutto ; facendole foffrig- 
<ugefe pian piano, e rivolgendole , fin a 
tanto che la. compofizione fia apprefa , € 
-giungafi con ‘efle tanto brodo , che ftiano 
‘coperte; e prughe, e vifeiole frefche 6 


uva fpina, ovvero aggrefto intiero, il che 


farà fecondo î tempi con la medefima fpe- 
ziaria, che sè adoprata di fopra, efi fac- 
ciano finir di cuocere , tenendo il.vafo tu- 


rato , e cotte che faranno fi fervino col me- 


‘defimo brodo fopra , avendovi poffo prima 

«che fi voglion fervire ‘un pizzicotto dere 

bicine odorofe battute. COVERI: 
In quelto modo fi poffono anche fottelta- 

‘re nel forno. | i 

+ “Ma volendofi in altra maniera , batt» 


‘te che faranno le polpette con la colta 


«del cortello , fi bagnino con agrefto chia- 
zo, e fî fpolverizzino di zucchero, e pe- 
pe, e cannella , lafciandole ftare l'una 
fopra i” altra per un'ora , ed abbiaft una 
tortiera unta di frutto, ovver di lardo, 
facendo un fuolo delle polpette fenza cf- 
fere involte , e fopra le polpette fpargafi 
caccio nuovo $ e vecchio grattato mefco- 
lato con zucchero, pepe ; cannella , zaf& 
ferano; ed uva paffa. Dapoi fr pislino al- 
trettante polpette bagnate nell’ ova ba- 
tutte, e fi (tendano fopra le prime ; e vi 
fr ponga un’ altra volta della medefî= 
ma compofizione con-alcune fettoline dî 
pro- 


/ 
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provatura , & così fe ne verranno a fare 


tre, o quattro fuoli, facendole cuocere al 
forno; ovvero fotto il tefto con una fetta 
di lardo fopra ; e come faranno ftate per 
mezz’ ora in° forno , vi fi porrà un foco, 
di brodo tinto di zafferano; ed un poco. 
d’agrefto chiaro, ointero; e cotte chefa= | 
ranno ,» vogliono effer fervite: così calde 
col fuo brodo , e fe vi fi volefle porre, 
tra luna, e l’altra fette di fommata fa- 
lata; farebbe in arbitrio. è | 
Per cucinare il Coniglio d’ India; detto 
anche Porchetto, ed ‘il Ghiro, LE 
Volendo arroftirlo nello. {piede ; pelifi | 
con acqua calda , e fi cavino gl' interio= || 
ri, ed empiafi d’ una. compofizione fatta | 
di lardo, e profciutto battuto \mefcolato | 
con la fua coratella , e fegato ; che fiano | 
ben netti , e fpeziarie comuni ,. prugne , | 
e vifciole fecche ,. cacio graffo, che 
non. fia falato, ed.ova., e l'eltate.in luo. | 
go delle prugne , e vifciole fecche pon= | 
gavifi uva fpina, o agrelto intiero ; e pe- 
re mofcatele s ed' altri frutti, non trop- 
po maturi , in pezzetti, e pieno che fa= 
rà, fi cucia il buco, che farà meglio far- 
glielo nel filo della fchiena , che in al- 
tro luogo , e pongafi nello fpiede , fenza 
eflere rifatto » accomodandolo in modo, 
che non giri » € \facciafi cuocere a len- 
to fuoco; e COme comincierà a fentire 
il caldo, ungafi la cotica con lardo ; 
il che fi ta per. confervatlo morbido , 
e perchè non. abbruci ,» Si può anche 
arro= 
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arroftire vuoto; e fotteftato al forno; ed 
in quefto modo fi pudaccomodare il ghi- 
ro. i, 


Oglia putrida alla Spagnola. 

Si nomina da' Spagnoli quefta- vivan- 
da T Oglia potrida perchè facendoli 
la maggior parte in pignatte: di terra, 
le quali: dimandano- Oglias , e potride 
chiamano diverfe cofè ben cotte. Per 
far la qual vivanda fi piglieranno libre 
due di sola di porco falata , vergellata ; 
e quattro libre di fommata diffalata; due 
srigni, due orecchi, e quattro ‘piedi di 
porco tagliati per mezzo, ‘e mefaltati d' 
un-siorno, quattro libre di porco cigna- 
le'ton il callo frefeo, duelibre di 'falfic- 
cioni buoni, e nettata , che farà ogni 
cofa , facciali cuocere ‘con acqua fenza 
fale, ed in un altro vafodi rame , o di 
terra fi facciano anco cuocere con acqua; 
e fale libre fei di cofte di caftrato, e li- 
bre fei di rognonatica di vitella, efeili- 
bre: di vaccina graffa ) e ‘due capponi ; 
ovver galline, e quattro piccioni domelti- 
ci graffi, e di tutte le dette materie, le 
prime che faranno cotte, e non disfatte, 
fi cavino dal brodo; é fi confervinoinun 
.vafe; ed in un altro vafe di terra, 0 di 
rame colbrodo dellefuddette carni fiicuo= 
ciano due quarti di lepre di dietro taglia- 
ti in pezzi, tre ftarne ;. due fagiani 5000 
due anatre grofle falvatiche frefche; venti 
tordi; venti quaglie; \e'trecotorne; e cot- 
te che farannolefuddette robe, fi mefco- 

lino 
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lino i detti brodi tutti infieme paffati per 
fetaccio ; avertendoci ,, che non fieno trop- 
po falati, e dipoi fi abbiano pifelli , ceci 

roffi, c bianchi , che fieno ftati..in mal- 
le, capi d' agli mondi , cipolle vecchie | 
fpaccate, rifo mondo, caltagne monde, è 
fagioli che fiano perleflati, e ogni..cofa fi 
faccia cuocere infieme col brodo, e quan- 
do i legumi faranno preffo a cotti... vi fi 
ponga cavoli torfuti , e cavoli milaneli , 
navoni gialli, ecervellateovvero falficcia, 
e quando ogni cola farà cotta , più tolto 
un poco foda che brodofa , diavifi una 
mefcolata , acciocchè ogni cofa.venga ad 
incorporarfi, e facciafi.il faggio più, ‘volte | 
per rifpetto del, fale ;..\ed aggiungafi con 
effe pepe «e cannella; € dipoi. fi abbiano 
apparecchiati piatti grandi; e pongafi una 
parte della compofizione fopra i detti fen- 
za brodo, e fi piglino di tutti gli uccel- 
lami groili compartiti in quarti ;, leicar- | 
ni groffe, e falami. tagliati in fette , el 
gli mecelli minuti fi lafciono: intieri ,, @ 
fi compartano ne’ piatti fopra la  compofi- 
zione , e fopra di effi pongafi,dell’ altra. 
compofizione con li cervellati tagliati in, 
pezzi s ed in quefto modo fe ne facciano 
tre fuoli;.e fi abbia una cucchiarata di bro- < 
do più graffo ,.e {paragi fopra, e cuoprafi | 
con un altro piatto ; lafciandola ftare in 
luogo caldo per mezz? ora ; fervafi calda 

con fpeziarie dolci fopia...... |» 
Si ponno anche: arroftire nello piede) 
Mg DE IR URRAATo 3 





| 
I 
| 
| 







I 


407 
ftarne’, fagiani, e tordi, come pùre' lana. 
fre, € le: quaglie, 

Volendo far ‘tal vivanda nell’ Elate , 
fi prendano Je carni, che fi troveranno, 
ed in luogo di lepre fi piglino i quarti 
di dietro del capretto arroftiti nello fpie- 
dej e tagliati in pezzi. 

Per far lo Zabaglione detto anche 
i Gineffrata, » 

Si pigliano quindici rofli d'ova frefche 
nate in quel giorno , e fi sbattano con 
dieci oncie di malvagia mofcatella , ov» 


vero vin greco di lfomma., € paflili per 


lo fetaccio con otto oncie di brodo di 
. pollo, ed otto altre di zucchero fino e 


Ì 
| 


| quarti di cannella ‘pefta , e facciafi cuoce, 
re in una baftardella, ‘ovvero cazzuola di 
rame ftagnata con quattro oncie, di but, 
tiro ‘frefco ';, mefcolando di continuo con 
la cucchiara ; fin’ a tanto che pigli cor+ 


po , e fervafi con zucchero , e cannella 
| fopra. . : 
\. Per far Caviale d' Ova di Storion, che - 


Subito fatto fî può mangiare, e an- 

co conferi ar molti giorni. 

“Sì piglino l’ova dello. ftorione nel Me- 
PA d’ ‘Aprile per tutto Maggio , percioc- 
chè. in altro tempo non fono così perfet- 
‘te , quanto fon più nere, tanto fon mi. 
\gliori , e levili loro con diligenza quella 
| pellicina, che hanno intorno, avvertendo 


| di non romperle ; riducafi poi quella par- 


\te , che fi vorrà in vafi di legno. netto, 





€ delicata, e per ogni. libra dova mezz’ 


on- 





| 

\l 
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tncia di fale, ed un'oncia d' olio d*olive 
dolci, e mefcolifi ogni cofa infieme còn 
diligenza, fenza romper l’.ova, e dappoi 
abbiafi una caffetta largatre palmi, o più, 
o meno fecondo la quantità; e di altez- 
za di quattro dita, e di lunghezza un 
braccio, e.mezzo, -e foprattutto fia ben 
lifcia, e vi fi pongano dentro le dette 
- ova, cioè la quantità, che vi può flare, 
e mettafi la detta caffetta nel ‘forno, 
dappoi che n° è cavato il pane, ovvero 
caldo a quella temperatura, e lafcifi fta- - 
xe, fina tanto che fi vedrà, che comin- 
cino a fare. un poco di crema, ed allora 
fi cavino dal forno; e fi mefcolino fotto, . 
e fopra con una fpatola di legno,.e que- | 
fto facciafi più volte, fino a tanto che l° 
ova fieno cotte, e verranno nere; e pa- 
ftofe, facendo la provà più volte, e quan- 
do farà cotto, fi potrà confervare in vafo 
di terra invetriato per alcuni giorni, ma 
fe fi vorrà mangiar così caldo, fi potrà, 
mettendolo fu le fette di pane; e fer- 
vendofi con fugo di melangole, e pepe fo- 
pra. js ASH 
“— Ma per confervarlo, vi fi metterà un 
poco di garofani, ie noce mofcate, ed un 
poco d'olio nel fondo del vafo, e di fo- | 
pra. Confervifi.in luoghi frefchi, e rive- 
dendolo alcune volte; perciocchè fe non 
fofle coperto id’olio, fi mufferebbe. 
| Per far Frittelle diRifo. 
| Piglifi libre una di rifo., nettifi, e. la- 


vifi a più acqua, e. pongafi a. fuoco con 
tane 
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tanta acqua frefca., che ftia coperto; e 
come ha forbito l'acqua, abbiafi latte fat- > 
to d'una libbra d’amandole, e mezzalib- 
bra di zucchero, e pongafi dentro la me- 
tà ,. giugnendoli il reflto è poco'2 poco, 
fino a tanto che farà ben cotto ,\e foda» 
to , e cotto, che farà, fi ftenderà fopra 
una tavoletta , e fi lafcietà afciugare da 
sè » piglifi poi, e faccianfene ballotte di 
groflezza d' una mezza palla fiorentina , 
ed effe ballotte involganfi in una pafta li- 
quida fatta di farina, acqua; fale, olio; e 
vin bianco; e frigganfi nell'olio, e fritte che 
faranno, fervanfi calde.con zucchero fopra; 

. A un'altro modo fi potranno fare; afciu- 
. to che farà il rifo, peftifi nel mortaro; e 
giungafi con eflo una mollica di pane im- 
beverata nel brodo, dov'è cotto il rile 
faccianfi poi ballotte nel modo foprafcrit- 
to, ed involganfi in fiore di farina , e 
frigganfi nell'olio, e fi fervano calde con 
zucchero fopra. , va 

Rifo ripieno all’ ultima moda.’ 

Il voftro rifo decefler ricotto nellatte, 
ma che refti ben filfo, aggiugnendevi buon 
formaggio di forma, e buttiro con can- 
nella, ed un poco dipepe, lafciandolo fta- 
re in mafla , fino che volete adoprarla . 
Dipoi prenderete an piatto , e vi farete 
‘un fuolo di rifo, con uncordone attorno 
‘del medefimo , lafciandovi al mezzo una 
concavità , ove metterete fpaccati pollaftri; 
© piccioni ‘cotti in buon fugo contartufi, 
crelte; e dentro ci vuoterete un fimil buon 

i $ fugo 
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fugo. Dipoi porrete fopra gli accennati 
carnami altro rifo , fino che viene a far' 
una figura rotonda ad ufo di pafticcio ; e 
pofte fopra il rifo ova sbattute , ;e pana- 

tolo, metterete il medefimo al forno . 

Vermicelli ripieni all' ultima moda. 

; Fatto un buon fugo , ci fi metterete 
fei piccioni, ch'abbiano avuta mezza cot» 
tura allo {piede con qualche filo dilardo, 
e quefti piccioni fi mettino a finir di cuo- 
cere in buon Ragù, in cuiciporrete tan- 
to del fuddetto fugo ; quanto può occorrere 
per cuocere i vermicelli, quali devono ef- 
fere di Genova, ma fottili , avvertendo”, 
che non fi disfacciano per lafoverchia cot- 
tura. Cotti che fieno , farete nel voltro 
piatto in fondo un folaro di vermicelli , 
ma prima di effi un poco di midolla di 
manzo nel fondo del piatto, e fuso , ed 
un cordone di pafta sfogliata per contot- 
no del piatto. Fatto il fuolo di vermi- 
celli, vi comporrete fopra i piccioni , . € 
Ragù, e tutto ricoprirete di vermicelli a 
piramide, mettendovi fopra del buon fugo, 
con' due, o tre ovasbattute verfatevifopra ; 
e pofcix lo metterete al forno a prender co- 
lore, maabbiate l'occhio , ‘che non brucino, 

Mortadelle di fegato di porco. 

Per ogni pefo di carne, la quale effer 
debba della più graflà del porco, e fe ve 
n'è di sola, fa buoniffimo effetto, è che 
il tutto fia‘ beniffimo pefto , fi mettono 
l’infrafcritte cofe , cioè pepe ammaccato 
encie due , ‘cannella ben pelta mezza on= 
Mia €13) 
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cia, macis fenza fuoco , cioè non valletà 
tato un quarto d’ oncia:, garofalo pelto 
mezzoquarto, un biechier di vingrande; 
fale ben fpolverizzato libbre una, polmo- 
ne beniffimo pefto , e netto libbre una , 
fegato benifiimo pefto ‘oncie dieci, * 

Si bagnano le mani di fangue , quando 
s'impaftano le fuddette cofe ; fi pongono 
poi nelle vefciche diporco, ma'non s'emi. 
piono, anzi fe lilafciano due dita di vuoto, 

Tejta di Porco involtà in un Barazzo. 

Si netta bene la telta da' peli con a- 
cqua ; e con fuoco ;, perchè fia ben puli- 
ta, poi con tutti gli offi fi mette a cuo- 
cere, e quando farà ben cotta fi levano 
tutti gli offi , e fi tien conto di tutta la 
carne; ‘ancorchè fiano bocconcisi , Si pi- 
gliano le due parti, e fi voltano una ifi 
grembo all’ altra fopra il burazzo dove {i 
farà fparfo degl’ingredienti, che fi diran- 
no , tanto quanto fia larga la telta . Poi 
fi farà grattare mezza libbra di formaggio 
di Lodi, wn'pane di.chioppetta , cioè ‘bianco 
da due bolognini, mezza onciadi cannella} 
uri quarto di pepe, di garofola, unanoce 
inafcata. Se gli dà odore con fcorza di li- 
mone } tutto fi mefcola infieme , e fi co- 
pre'bene la tefta di detta roba, efifa be- 
ne incorporare, mettendone datutte le par- 
ti. Poi la tefta fi volta, come fi fanno li 
cialdoni, ma ben ftretta fi lega in un bu- 
razzo ‘con fpago, e fi lafcia cosà per otto 
giorni, perchè pigli il condimento; e-fe 
la telta farà più, e imenogroffa, bifogna re- 

| S 2 gola» 
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golare ladofa a proporzione, avertendo dî 
falarla nel metterla a cuocere, o quella 
compofizione, che fi farà come fopra. 

Per li Cervellati per un Sangue. 
— Si prende oncia, e un quarto cannella 
fina, oncia, e un quarto pepe in polvere, 
numero ung noce mofcata, oncie otto mo- 
ftarda fina, oncie quattro uva pafla , on- 
cie fei anifi confetti , oncie fei pafta di 
marzapane; libbre una fongia, libbre una 
miele fino ; € numero otto pomi paradifi 
pelati, e cotti in detto miele. 

Altri Cervellati per un Sangue. 

Latte bicchieri quattro, oncie duecan- 
nella fina in polvere, un quarto di pepe, 
e garofali, libbreuna pafta di marzapane, 
libbre due zucchero in'polvere, oncie fei 
moltarda, libbreuna uva paffa, fongia lib- 
bre quattro, pomi paradifi difdotto;cotti 
nel fuddetto zucchero disfatto con un po- 
co d’ acqua d'odore mufchiata; moftaccio- 
li, caltre cofe di Monachein polvere tan- 
ta quantità, che. bafta . Il fangue fi paflfa 
per un colatore. 

Salfe, e Sapori diverfi, Capponi di Galera ) 
salfa baffarda. » 

Candito, paffarina, torfi di lattuga in dadi, . 
carciofi, uva fpina, aglio frelco battuto, 
Capponi di Galera . 
| Quefti vogliono effere con falfa forte, 
e fpremuti bene dall’ acqua quando il 
bifcotto) è ftato in molle , erbe aromati- 
che, come imentuccia, maggiorana , baffi- 
lico, perfa, e fimili, con zucchero fopra; 

poi - 
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poi ‘alici, candito, capperi, bottarga Not 
rantello , ed iléro fecondo il gufto, 

Ova di Bufala . 

- In fette fottili, fpruzzate con un poco 
del medefimo latte nel'vafo dove le por- 
tano, e zucchero fopra .. 

Sapore di Vifciola. 

Non molto fatta’, cotta con zucchero, 
e paffata per ftamigna , o fetaccio, poi 
ftemperata con zucchero a proporzione , 
acciò non perda totalmente il fapore del’ 
frutto. Di bricocola , brugne , agrefto , 
perfiche; pere mofcatelle, e d'altri frutti 
fatte come fopra.. 

Saporetto d' Acetofa. 

Acetofa bollita nel brodo con un pocodi 
bieta, iacciò le dia il colore, poi-fi metta 
in molle il pane nel medefimo brodo; e fi 
pefti bene ogni cofa con zucchero. Di noci 
frefche, mandole frefche., é fecche, noc- 
ciole. Tutti ben peltati con zucchero ; e 
con aceto più, omeno, fecondo il gufto, 

Salfa Reale. 

Aceto, zucchero , condito , ftecchi di 

cannella, e garofali. 
ligiera salfa bhbarida: A 
Di zucchero, ecannella, paffarina, cap- 
peri, cedro condito ,@ pignoli 
Marinato alla a 
Aceto, aglio, pepe, rofmarino, efalvia, 
‘Saporetto da magro, 

Si peltano alici nel mortaro ; e ftempera- 
te con aceto rofato, con zucchero, polvere 
di moftaccio di Napoli , capperi , TS 
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la, e noce mofcata , con un paco d'erbe 
odorifere , tutto fi paffi per fetaccio , € 
poi fi sbruffi con un poco d’ acqua di fio- 
ri. Se riufcirà troppo tolto, s'aggiunti ace- | 
to, e fe-liquido, s'accrefca la polvere. ci 
moftaccioli,. | 

Saporetto di Tarantella, | 

è Fatto con tarantello lavorato come! fo- | 

pra con i fuddetti ingredienti. 
Saporetto di Pomo granato, ©, | 

Si bollino in vino i medefimi «gramati | 
con zucchero, e quando è calato un terzo ;. 
vi fi aggîunga cannella, garofani, e noce 
mofcata, e poi fi paffiperfetaccio; fervito: 
con cannella inpolvere, e zucchero fopra » | 

Sapori » 0 Salfe diverfe. 

Sapore di latte di mandolé con code di 
gambari, uva fpina, o agrefto, o fugo di 
limone, cedro condito, alice, ed un poco, 
di noce mofcata, 

‘Salfa di cedro condito ; zucchero, latte 
di piftacchi , agrefto, erbe odorofe di tre 
forte almeno... 

Sapor Verde, —* \ I 

Si piglian quattro foglie di menta , un 
poco di preffemolo , e tanto baflilico , fei 
encie di feme di melone, fei oncie di fior, 
d’aranci canditi, fei oncie di capperi, due 
fette di pane bagnate in aceto di fiori, e 
{premute, e due in tre oncie di zucchero ,, 
il tutto fi pefti beniffimo, efi Remperi con 
fugo di limone, che farà ottimo. 

‘ — Sapore d'erbe odorifere. 

Prendi un poco di perfa ; ati 

pref 
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preffemolo parti eguali, un'oncia dine 
‘due oncie di piltacchi mondi, quattro fet- 
te di pane inzuppate in aceto rofato, e 
fpremute, pelta nel mortaro ozhi cofa in- 
fieme; ed aggiugnivi due oneie di zucche- 
ro fino ftemperato con un poco di aceto, 
ed il fugo di duelimoni, che farà un fa- 
pore gratiflimo, e guftofo. 

Salfa di Limone. 

Piglia una libbra di cedrato candito , 
pefta bene nel mortaro, e (temperato con 
oncie move di fugo di limone, e oncietre 
di zucchero , con un quarto d' oncia di 
cannella in polvere , paflerai il tutto per 
ftamigna , e quefta fi può metter fredda 
fopra tutti gliarrrofticaldi, che farà buo- 
niflima. È | 

Saporetto nobili/fimo. 

Pinocchi frefchi, zucchero fino, e acqua 

di fior d'arancio alla confiltenza del fapore . 
Cappone di Galera, . 

Per. far la falfa' del cappon. di galera 
vogliono eflere le fottofcritte dofi , cioè 
‘tutte mfcinate finiffime in mostaro , che 
diventino come un unguento, edanco tut- 
te l'altre robe notate., fufleguentemente 
alle fuddette erbe ‘vorranno effere nella 
medefima forma mefcolate infieme, o pu- 
xe la maggior quantità dell’erbe vuol’ ef. 
fer preffemolo fcelto a foglie fine, e di 
quett’ altre , tanta quantità quanta fer- 
va per darli l'odore, quali fono baflilico, 
punte di cedro; petfa, timo, polvere di 
cigamo, un fpicchio d'aglio; tre acciughe 

SIOE fen- 
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fenza lifca, zucchero fino mezz’oncia, ce 
drato candito in pezzi. Intridere in ult» 
mo la maffa con due gocciole d'olio , e 
ftemperatele con aceto forte, avvertendo s. 
che venga denfa come una moftarda. 

Dipoi fi prendan fette di pane fopraf- 
fine, s' arroltifcano , e poi fi mettano a 
molle in acqua, chè vi fiano quattro goc- 


ciole d’ aceto dentro ; dopo che fatanno < | 
rinvenute in detta roba , fi levino,\e: ft > 


afciughino con falvietta bianca ; fi. cuo- 
prano dette fette con la fopraddetta ‘falfa 
fotto , e fopra, e poi fi facciano fettefot- 
tili di canditi ,. edi mezze acciughe; quali 


fi mettano fopra dette fette: un appreffo 1* 


altro, chevengano coperte dal candito, e 
dall'acciughe tutte Ie fopraddette fette, le. 
quali vanno pofte in piatto com neve fot- 
to, e negli fpazj, che reftano fra effe, 
cioè fra Luna, e l'altra, fi pofon met-. 


tere, ouve paffe, o pinocchi, o piftacchi,” 


o aftuzj addobbati, o capperi, ovvero fo- 
glie di fior di arancio condite; o anici in 
camicia, con adornare il piatto con fette 
di impose dolce; o di cedrato.. 


Cappone di Galera per due Pifcotti, 
Bifogna f{pruzzare detti bifcotti con mo- 


fcatello , fin tanto che fiano rinvenuti , 


ma non. zuppati ; fi pigli poi l' appreflo 
erba , prefflemolo , un manipolo , baflili-. 
co, otto, odieci foglie, targone per metà 
‘del preflemoloe le foglie d' un filo di perfa, 
le fuddette erbe. fi lavano, efi {premono 
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Si prende dipoì un capo d’ aglio, un 
poco di fcorza di limone, fi battono nel. 
mortaro tutte le fuddette erbe, e battute 
beniffimo che faranno; vifi battono anco- 
ra oncie tre candito , oncie tre capperi, 
tre acciughe, e tutte Je fuddette robe , 
quando faranno -pefte , bifogna avere un 
baratolo di conferva di cedrato, o coto- 
gnato, altra roba buona , e disfarla nel 
mortaro con le fuddette cofe . Dipoi fi 
flempera ogni cofa con aceto fortein, una 
certa liquidezza, comefe foffe un unguen- 
tino, e quefta fi mette)foprai due bifcot- 
“ti rinvenuti col mofcatello;;e quefta fer- 
ve per finirli\ di zuppare. Ilfuddetto cap- 
pon di galera s adorna poi di (fopra con 
fcorza affettata , con Sermonein pezzuoli, 
con acciughe, con capperi, con pignoli , 
con.olive, con uve paffe,e nella falda del 
piatto s'adorna cor croftini, ‘ 
Latte, 0 fia Gottarda all’ Inglefe, 
Mezzo fiafco di latte, mezzo fiafco di 
pana, e numero venti rofli d’ova frefchi, 
e libbre due, zucchero fino in polvere, e 
fi mette in quefto latte l'odore, o di ce- 
drato, o aranciadi portogallo, o gelfomi- 
no; quel .che più piacerà; avertir però di 
‘.trinciare la {corza fina det frutto, che fi 
metterà, eli fi dà l' odore a fufficienzz; 
e quando farà meffo l’ odore, fia cura di chi 
manipola di ftemperare l’ ova ben col latte, 
dipoi fi cola per ftamigna, e fi mette in 
setifiderastodi rame, o ottone, ma che 
non fia ftagnato, e fi mette fopra il fuo» 
nia, S 5 co 
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co di carbone a cuocere; agitandolo fem- 
«pre con meftola di legno, toccando il 
fondo, ele partilaterali di non dar tem- 
po, chefiattacchial medefimovafo, avver- 
itato però, chenon deve bollire. ll modo 
di conofcere quando fia cotto; fi offervi 
ritirando la mefcola , con la quale fi agi 
ta, fe” fi attacca fopra della medefima; al- 
lora è fatto. Dipoi fi mette il fuddetto 
calderotto col lattein altro vafo maggior con 
ghiaccio, o neve, feguitando, fini tanto che 
non fia freddo, ad agitarlo, affinchè non 
‘venga 2 fepararfi : freddo che farà, fi vuo- 
tain chiccheredi porcellana }.e facendolo al- 
trimenti, fi feparerebbe, eanidbrebbe : a male: 
Volendofegli poi dare, cioè al medefi- 
mo latte colore € odore di cioccolata , 
fr prendono oncie 6. cioccolit grattata 
fina, € quando il latte è caldo; feine ca- 
vano oncie fei, ovvero otto; e fi mette 
in un piatto con detta cioccolata , efiftem- 
pera con detto latte, comeun unguento; 
ftemperata che farà , fr metta nel calde- 
rotto: col latte, quandoil latte farà cotto, 
_ dimenandolo fempre ;, tantoche fi unifca 
la detta cioccolatacol latte, e cosìpiglia 
colore; e fapore di vivegola ni e fe il lat 
. te nonè finito di cuocere, quando fi met- 
te la cioccolata, fi può rimettere foprail 
fuoco... 54 
Volendo poi fat meno quantità della fo- 
praddetta'dofe , fildipartifce la quantità d’ 
ogni cofa a proporzione, e nella fteffa ma- 
miera fi fan tutte le forte di latti, con tut- 
te 
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te le forte d' odore; e fapore , conforme 
il gufto. i 

Pan lavato per un cantuccio, 

Un cantuccio va inzuppato in acqua ac- 
concia , conforme il gufto di chi lo dee 
pigliare, il quale poi fi cuopre con falfe 
differenti, le quali fi fanno con conferve 
di tutte le frutte, e agrumi, e per ftem. 
perare le dette conferve fi adopra agro di 
limone, e fi fa una falfa un poco grof- 
fetta, e con un cucchiaro-fi diltende fo- 
pra il detto cantuccio già zuppato, eco- 
sì fi fanno tutteleforte di pan lavato, non 
vi effendo altra differenza , che dell’ odore 
dell’acqua, nella quale fi inzupperà il can- 
tuccio, e della conferva » della quale fi fala 
falfa, per adornare il pan lavato,fiadotna con 
pignoli, e piftacchi, iquali fi mettonori- 
ta nel cantuccio, 02 rabefco, e attorno al 
piatto arancia di portogallo , o limone , 
mefcolando canditi, conferva in pezzi, mié- 
lagraha ; pignoli, epiftacchi, efarà fatto, 
salfa da mettere fopra le zampe di Vite 

lo lelfate, e fritte, ma /paccate in 
mezzo, prima di friggerle, i 

Si faccia peltare un poco d' aglio nel 
| mortaro con unpoco di noce mofcata,un 
quarto d'anifi, un poco di baffilico, ‘dué 
orcie di zucchero in polvere, ftemprando 

ogni cofa in aceto rofato , chefia poco più 
dimezzo bicchiere, e quando faranno frit- 
te le zampe, levefai lo ftrutto dalla pa- 
della, e vi Battérai dentro quefta falfet- 
ta, dandogli ùn poco difuoco lento, tan- 
x Sa 6 to 
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Ag {i poffa penfare, abbiane pigliato il 
sufto. ; 

In altra maniera perle fuddeite Zampe: 

Piglia oncie fei di moftarda fina; aggiu- 
snendovi un ottavo di bicchiero di mal- 
vafia, ed un poco di aceto aromatizzato 
con garofali, o cannella, ete ne fervirai 
.come fopra. 

Min effva a Bagno Maria chiamata 

dl Parhdifo. 

Piglierai ova fei ben sbattute in una 
pignattina, onciedue di zucchero fino in 
polvere, una fcodella, e mezza di panadi 

Fatte e riempiuta che avraila detta pignat- 
tina, la metterai in unacazzola con tan- 
ta acqua , che arrivi all'orlo della pignat+ , 
tina, avvertendo ; che 1” acqua fia fredda 
acciò riefca meglio , coprendo la pignatti- 
na con carta, efopra coperchio ben puli- 
to, mettendovi mezza pietra in cima, acs 
ciò non vacilli, dandole fuoco lento, che 
bolla adagio, enon vada fopra la pignat- 
tina, perchè la mineltra non rinfcirebbe 
a perfezione. Quando farà alla cottura, le- 
verai la pignattina dalla cazzola, econun 
eucchiaro le leverai la fuperficie, e poi a 
cucchiaro la metterai nel piatto, avver- 
tendo, chefe non farà congelata infieme, 
è fegno, che non farà cotta. 

Polenta dirifo,-0 Gnochi alla Veneziana » 

Piglierai due libbre di farina di rifo 4 
ventiquattro bicchieri di latte , e mezza 
libbra di buttiro frefco, metterai il latte, 
ed il buttiro in una cazzola ben o a 

uo- 
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fuoco lento, avvertendo, ch’ è facil cofa 
pigli il fumo, quando farà a bollireil fat- 
te, butterai giù la farina, avendola prima 
ftemperata con altro latte freddo, facendo 
la colla fifa, e così la butterai in quella 
cazzola; che bolle , mefcolandola fempre 
con una cannella di pafta; così menando- 
la fempre ; fin tanto. che diventi tolta , 
Quando vedrai, che avrà del duro, la le- 
verai dal fuoco, e conun cucchiaro d'ar- 
gento bagnato prima in latte , piglierai 
bocconcini di-polenta, accomodandola nel 
piatto con cacio parmigiano , -buttiro fre- 
fco, è cannella fina in polvere , e così 
farai ad ogni folaro di polenta, e quando 
farà fatta, fubito fervirfene. 

Capo di Cinghiale, 

Ben pelato, cpulitochefiail capo cotto” 
in vino con brocche di garofali, ecannel 
la intiera, e tutto, fia fervito caldo. 

Cofce del Cinghiale in Pafficcio freddo. 

Si batta ben bene la carne con bafto- 
ne, avvertendo levar la cotica , e 1° of- 
fa, lavate in aceto rofato , lardate cont 
‘lardoni di porco domeftico ; lafciandoè; 
che da sè ftefle-s’ afciushino ; fpolveriz- 
zatele con fale, efpezierie Civerfe , e poi 
mettetele in palta; datele la forma dico- 
fcetti naturali. 

Braeciole del Cinghiale alla gvatella. 

Fatele (tare prima in addobbo con fpe- 
ziarie, ed aceto rofato, 

Le Spaile davanti del Cinghiale, 

Si cuocino in brodo lardiere, 


Por 
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> Per far Salami del Clngbiale. 

Piglia libbre dodici dsini dalla cofcia. 
di detto animale, lavata bene in malva- 
fia, mefla in fopprelfa in pezze bianche 
con pefo fopra, acciò mandi fuori |’ umi= 
dità. Piglia libbre fei graffodi porco do- 
meftico; e pofte infieme dette carni , ‘pi- 
glia un’ oncia. di maftice peftato , oncie 
due pepe intiero, oncie due cannella, mezz’ 
oncia brocche di garofali ammaccate nel 
mortaro, eben peftata la carne, edilgraf= 
fo, vi metterai dettiaromati, confale ben 
pelto; oncie cinque, e mezza, il tutto ben 
incorporato infieme, fpruzzandola con nuo- 
va malvafia; ftatoin addobbo il tutto in 
vafo di pietra per dodici ore , e dopo le 
folite budelleben curate, epulite, l’em- 
pirai di detta compofizione , 

Salfa per Anguilla alefla 

Data loro mezza cottura nell'acqua, fi 
mettono in piatto, ove. fia lata fquaglia- 
ta qualche acciuga ; vi fieno. polvere di 
garofani, oliobuono, fugod’ aranci, mez- 
zo bicchier di vin bianco, coperto con un 
agtro piatto, mertendolo: fopra la brace , 
finche fia finita la cottura, 

Granciole, e m30do dî cucinarle. 

Sono migliori ne' Mefi- di Gennajo , € 
Febbrajo, cel qual tempo hanno i coral- 
li. Devonfi cuocere in acqua; e fale , e 
raffreddate, fi leva loro l’ armatura, e fi 
eltraggono fuori i coralli, cioè l’ova, poi 
fi rompe quella parte } ove ftavano con- 
giunte le branche) che ivi fi NORNE 

pol- 
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polpa bianca , quale pofta al corallo , e 
poi ben polito il tutto, fi piglia | arma- 
tura , e meffo dentro' il ‘corallo con le 
polpe vi fi metta olio, pepe ammaccato 4 
fugo di limone, ponganfi fu la graticola ; 
fcaldate a fuoco lento, fiano fervite cal- 
de . Si cucinano parimente pigliando er- 
bette odorifere, ed un fpico d’ aglio fof- 
fritte in olio buono;.e fi pone nell’arma- 
tura, ove fia il corallo come fTopra, e vi 
s' aggiugne un poco di fpeziarie da Vene- 
zia, flemperateinaceto. Alleffate, econ- 
dite con fpeziarie, fredde fono efquifite. 
Cappe Sante, i 
Sono quefte cappe molto grandi; ma fi 
riducono in poca foftanza. Si cucinano 
aperte, ben lavate, Ievandole certe pelli- 
cole, che le flanno intorno , Si pongono 
fopra la gratricola con olio, pepe, e fu- 
go di limone . Si cucinano con erbette 
odorifere, olio, fpeziarie , e fugo di na- 
rancini, che fono affai delicate, Si poffo- 
no frigger in olio; fervite con pepe am- 
maccato, e fugo di limoni. 
RA i ‘Salfa Reale. L 
‘ Piglierai un pignattino ben vetriato, un” 
oncia di fteechi di cannella, mezza di ga- 
rofani, oncie tre di zucchero, un bicchie- 
e, e mezzo d'aceto ; coprendo bene il 
pignattino con carta , e coperchio ; acciò 
con paffi l'odore, facendolo bullire a fuo- 
| co lento. Confumato che farà per metà a 
| perfezione, quefta falla’ potrai fervire com 
| tutte le forti d’arrofto, tanto domeftici 4 
| quanto felvatici, sal 


Il 
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N Salfa di Profelattò. 

Piglierai un profciutto di tutta bontà, 
ne taglierai una libbra in fette minute ; 
pigliando tre oncie di bulbtiro, mettendo 
Je nella padella, locucinerai a- fuoco len- 


to, cotto che farà, lo pefterai nel  mor- 


taro , lafciando nella padella quel.fugo, - 
che avrà fatto, aggiugnendo nel mortaro 


garofani, cannella, zucchero oncie quat- 
tro:, moftaccioli oncie quattro ; pafterai 
bene ogni cofa; pigliando quel fugo, che 
farà nella padella, egli metterai oncie fei 
di fugo di limoni, ftemperando con quel 


fugo la compofizione; e fatta la pafferai- 


per fetaccio, tornandola poi inun pignat- 
tino vetriato ben coperto , la manterrai 


calda, e quelta farà una falfa guftofa per | 


li Mefi di Giugno, Luglio, Agofto, fer- 
vendola fopra gli arrofti. 
Salfa d' Anciove. 
Piglierai dodici anciove, lelavarai be- 
ne in vino bianco, facendolo liquefare in 
olio buono, o bu:tiro, fopra il fuoco in 





un vafetto di pietra , aggiugnendovi una - 


libbra di aceto , oncie fei zucchero 3, Pi 
gnoli ammaccati oncie quattro., cappari 
mondi oncie fei, garofani in polvere un 
— quarto, cannella intieraoncie mezza, le 
vandola poi avanti; che fervi la fala, 
cucinandola a fuoco lento, eben.coperta, 
e quefta farà per li pefci cotti alla gra- 
ticola, ed anco per li cofcetti di caftra- 
to, e felvatici arrofto, Va 


Sal. 
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Salfa di Sago di Limone. 

Piglierai una libra di fior di cedro con- 
dito ben pefto nel mortaro, ftemparato cor ‘ 
nove oncie di fugo di limone, oncie tre 
di zucchero, ‘un quartodi cannella in pol- 
vere, e la paflerai per ftamigna; e quefta 
la fervirai fredda fopra vivande \arrofto cal- 
de, quali fieno fagiani, pernici, piccioni: 
fotto banca, o pollaftielli. 

Salfa di bustiro. 

Piglierai una’ libbra di buttiro frefco , 
disfatto che fia in padella ;. vi aggiugne- 
rai mezza noce mofcata in polvere , ut 
poco di polvere di garofani , oncie quat= 
tro di zucchero fino, roffi d'ovo fei ftem= 
perati, con tre oncie di fugo di limone , 
Se gli vorrai dare odore di.mufchio; od'am- 
bra, farà a tuo piacere. Quefta fervirà per ftu. 

 fati, chenonfienobencotti, comefparagi ; 
carciofi, bracciolette, edaltre diverfe cofe. 
_ Salfa di Fegatelli dì Capponi. 

Piglierai dodici fegatelli di capponi frit- 
ti in buttiro, pelti nel mortaro , aggiu- 
guendovi un’ ottavo di polvere di garofa» 
ni, un quarto di cannella , tre oncie ‘di 
zucchero, un poco di noce mofcata ; -e fflem- 
prerai detta compofizione con un mezzo 
bicchiere di malvafia; due oncie difugo di 
naranci, paffandola per fetaccio ; dando fuo- 
co lento, perchè non ha bifogno di molta 
cottura, la fervirai fopra felvatici arrofti. 

\ Salfa di Tarantello. F 

Piglierai una libbra di tarantello: graf. 

fo, ben levatagli il fale ; lo péfterai nel 
l mora 
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‘mortaro con polvere :digarofani, noce mo- 
fcata, cannella, otto .oncie di zucchero, 
quattro oncie di cedro condito grattato ; 
pefto il tutto infieme ; lo ftemprerai con 
aceto; avvertendo di lafciarlo brodofo , 
ponendolo a bollire in pignattinovetriato 
‘con. tre oncie-dipifacchi ammaccati, due 
oncie d'uva paffa ben pulita. Quefta fer- 


virà per var) pefci. 

Salfa:di Gamberì. 

Piglierai tre libbre digambarij cotti che 
faranno ;. li pelterai nel mortaro ; ftem- 
prandoli.con aceto rofato di malvafia , € 
li pafferai per fetaccio , ed il-toro fugo 
metterai in un. pignattinò sconcun ottavo 
di polvere di garofani, un quarto di can- 
nella, fei oncie di zucchero, fei oncie di 
capperi , mezza libbra di polpa d' olive, 
tre oncie di pignoli ammaccati, avverten= 
do, che il fugo dei gambari fia denfo, e 
così la icucineraîì a fuocolento ; mefchian- 
dola alcune volte con cucchiaro di legno, 
vi fpremerai il fugo di quattro limoni, 

uefta farà buona per trate, bulbari, care 
pani, o reine, ed altri pefci. 

salfa di Rognoni di Vitello. 
uando farà cotta la fonza di vitello , 
le leverai la rognata; ‘peltandola bene, la 
metterai in un vafetto ‘di terra con pol- 
vere di noce mofcata,; garofani, camnella; 
due oncie di zucchero , una cucchiarata 
di fugo d arrofto., che farà nella leccar= 
da, fei:oncie di fugo di:limoni, oncie 
quattro di cedro, 0 Lig alzi > 
i ito 
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dito grattato; ftemperando.infieme, le da- 
rai pochiffimo fuoco , e quefta la ferviraè 
fopra gli arrofti di vitello, “*pavoncelli ,. pol- 
laftrelli, edaltri, eriufcirà meglio con'on- 
ci fei di piftacchi mondi; peftati nel mor- 
taro; e ftemperati col detto. fugo di limoni ? 
i Salfa di Ginepro © 

Piglierai oncie due di bacche di gine- 
pro; lavate in vin bianco , e ‘vi ftiasto ite 
infilione due giorni , mutandole il vino 
due volte ilgiorno, e Te metterai a bolli: 
re in vafetto vetriato, aggiugnendovi Una 
libbra d'aceto di’ malvalia, mezza libbra di 
i zucchero, unottavo di garofani intieri;) ©n- 
cia mezza di cannella intiera, coperto bea 
niffimo con carta, e coperchio; mettendo: 
lo al fuoco ,. fadendioste ‘confumare delle 
tre parti una , evquefta: farà ottima per 
francolini ,. sn s ed altri uccelli fimili i 

salfa' ‘di Pomo Granato. | “ 

Piglierai pomi granati,) li caverai. le 
grane ben monde; fpremendoli ‘in un va- 
fo; tinto che polli avere una libbra di 
quel fuo vino; mettendolo in un pignatto 
a bollite con un grano d' ambra , onicie 
fei di zecchero fino xo farai comlitmare 
per. metà a fuoco lento ‘ben ‘ècperto 
quefta farà una falfa” per latticini” ‘intolo, 
ed uccelletti, 
Salfa dì Finocchio, e iPod Mi Mifoteeto 

Piglierai libbre due di fugo di mofcatele 
lo maturo, lo metterai in una pignatta 
vetriata , fchiumandolo , ‘come comincia 
bollire, avvertendo, che quando MES di 
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far detta fpuma, lafcierai bollire, fin che 
cali un terzo , poi piglierai oncie due di 
feme di finocchio frefco; e lo pefterai nel 
mortaro , aggiugnendovi tre oncie di po- 


mo d’Adamo condito, mezza libbra di zuc- | 


chero fino, temprerai il tutto col foprad- 
detto fool di mofcatello già bollito, tor- 
nandolo nel pignattino, ovafetto ben co- 
peo ritornandolo fopra; il fuoco ; lafcian- 
dolo, fin che cali la metà. Sarà una falla 
buona per.i.pefciarrofto, ed anche alles 
conforme al.tuo gufto. 
Salfa d° Anif; e Sugo d' Agrefta. 

Piglierai libbre due di ‘fugo id’ agrelta 3 
Ja metterai in un vafo di pietra vetriato 
fopra il fuoco , ed avanti che cominci a 
bollire gli leverai tuttà la fpuma , avver- 
tendo come fopra, dipoi-peltando nel mor- 
taro un’oncia; d'anifi, tre oncie di naran- 
zo condito;,. ed oncie fei diszucchero , il 
tutto ..ftemprato. con detta agrefta , ‘dipoi 
ritornata inel vafo:,-ponendolo fopra il fuo- 


co, lo coprirai,; lafciandola bollire , finchè. 


cali unaltro terzo, € quefta farà una falfa 
per..pernigioni, uccelletti, unacelblleste 4 
..altre-cofe, fervita.calda...! . |, 
Salfa di fugo di Vifciolé i». 
|. Piglierai per farquefta falfa libbre .tredi 
vifciole , le fpremerai il fugo:, ‘idipoi pi» 
glierai un'oncia di maggiorana frefca, om- 
cie tre di cedro condito, ma!con la fcore 
za) il tutto pefterai nel. morfaro con on- 
cie. fei zucchero fino (temprerai. il tutto 
col fopraccennato fugo ‘di vifciole pedi 
o 
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| do ogni cofa in ‘pignattino. ben vetriato 4 
con fopra carta, e coperchio , acciò non 

Flfaniffa); mettendola fopra il fuoco , la 
. lafcierai calare il terzo, che quefta fu 

una falfa da fervire a gallinacetti, o pol- 
lanchetti piccioli arrofto ; e pollaftrelli fi» 

‘| mili, e ad un arrofto di vitello non Yarà 
‘cattiva fervita calda. i 

Salla di Bracciollette di Vittello . 

Se volete marinare le voftre bracciollet-. 
te, tagliatele, ebattetele con la cofta del 
cortello, e poi lardate minute; e meflein 
tegame con buttiro, e le folite fpeziarie, . 
pignoli, uva paffa, e poi pelterai nel morta- 
ro uno fpicchio di aglio, un poco di mag- 
giorana, o baffilico, ftemperate con aceto 
forte , ma fe foffe aceto aromatizzato di 
cannella. farebbe meglio, e così vuoterai 
quefto fago” nelle bracciollette , e quefte 
fervite calde non riefcono cattive. 
Bracciolette di Vitello in altra mariera, 

Piglierai la polpa della colcia del vi- 
‘tello, e la taglierai in pezzetti larghi come 
due diti., le batterai bene colla colta del 
cortello , e poi le metterai in addobbo 
con un poco di coriandoli pelti , un poco 
di cannella in polvere, e fale a. proporzio= 
ne; avrai parecchiato un tegamecon butti. 
to disfatto, ovvero graflo d'oca; gli pone. 
rai le bracciollette dentro, coprendole con 
coperchio, voltandole molte volte, quan- 
do faranno cotte, piglierarun poco di fcor- 
za di cedro condito, la pefterai nel morta. 
ro) * Biilpoemerai il fugo di due limoni, e 

con 
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con.:quello ftempererai Ja fcorza di'cedro ;, i 


ponendo poi il tutto; dove fon le brac-. 
«ciolettes fenz' altri regali quefte riufcirane 
no ottime, i 3 
Sapore di Bacche dì Mortella. 
Piglierai le bacche della mortella pefta- 
te nel mortaro., le cuocerai in malvafia , 


I 


e di quella polpa , che avrai paffata per 


fetaccio , o per vafo d' ottone trasforato 
iminutamente , per ogni quattro libbre , 
wi metterai tre libbre dizucchero ben.chia + 
rificato cotto in acqua di fior di gelfomi= 
ni; quando farà a mezza cottura vi met- 
terai una libbra dipolpa di pomi d'Adamo 
grattati, un oncia dicamnella fina, unon- 
cia di garofali in polvere, e quando avrai 
fatto bollire il tutto nel'zucchero ;, vi met- 
terai la polpa di mortella, dandogli fuoco 
lento, e fempre lo mifchierai; quandofa= 
rà alla cottura, vedrai, che facerti gon- 
fietti, o vificchette, ed allora farà a per- 
fezione, e farà di color nero affai. 
Sapore di Perfiche. 


Piglierai perfichi duraci., li .monderai 


fottilmente, ma che non fiano troppo ma- 
turi, fenza macula alcuna, e levato loro 
l’offo gli taglierai in pezzetti , e. ne ca- 
 veraî otto libbre di polpa , ed avrai cin 
que libbre dizucchero cotto in acqua rofa;; 
ben chiarificato che farà , gl’ infondefai 
dentro la polpa, con un'oncia; e mezza di 
cannella in polvere, e lo tirerai perfetta- 
mente alla‘cottùra , avvertendo, chefia ben 
cotto , perchè il frutto è affai umido, € 
cotto 
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sotto ne farai la prova fopra la carta, che 
quando l’umido non pafferà , farà cotto 4 
quefto non vuol altro aromato , perchè è 
odorofo ,' e foave da sè \medefimo , lo ti 
porrai in vafo ricoperto, © COMI 

Savore di Fravole 
-Piglierai libbre quattro di fravole monde, 
é pulite‘ con diligenza ; le laverai in vim 
biaico, piglierai una libbra , e mezza dò 
zucchero.in polvere, ed una libbra d'acqua: 
ber chiatificarvi il detto zucchero, e paf+ 
fatolo per ftamigna, vi metterai le fravo? 
le, o tornato al fuoco andrai fempre con 
una fpatola mifchiando ; avvertendo d'ans 
dar nel fondo , acciò non s'attacchi; € 
quando vorrai fapere , fe è alla cottura , 
ne farai la prova fopra la carta, come di: 
fopra , ed allora lo pafferai per fetaccio ; 
e lo fervirai intavola freddo col folo fuo 
naturale odore., e suto., Ne farai poco; 

perchè dura poco. À i 

i Sapore di Vifciolen i 
Piglierai libbre dieci di vifciole, cavan- 
dole Poffo, e la gamba ; facendo; che il 
fugo vada in un vafo dipietra, acciò non 
pigli odore cattivo» Piglierai libbrecinque 
di zucchero chiarificato come fopra, paf= 
fandolo per ftamigna, c poi vi metterai a 
bollire dentro le vifciole a fuocolento; e 
con la fpatola mifcieraifempre, acciò non 
s'abbrugialfondo, perchè è facile, e quan. 
do vorrai far la prova, fe farà cotto, ne 
metterai un poco fopra un tondo, toccan- 
dolo con un dito, e fe farà vifciofo, che 

sat 





432 i 
s attacchi , allora farà a perfezione cotto. 
uefto fapore non va immafcherato con 
ingrediente alcuno , perchè da fe fteffo è 
guftofifimo, e di queflto ne potrai fat per 
turta_l’invernata. . hac, 
Sapore di Uva palla. 

Piglierai unalibbra d'uva paffa ben mon» 
da ; lavata-con vin bianco ;) piglierai due 
oncie di anifi ben mondati, pefti nel mor- 
taro con noce mofcata., vi aggiugnerai l° 
uva pafla, e peltato beniflimo iltutte, lo 
ftempererai con un bicchier di vin bianco 
dolce , ma prima fpremerai nel .vino fugo. 
di limone. Stempererai il fapore in quefto 
modo, avvertendo, che vi vuol la difcre- 
zione dol più, e del meno, e quefto farà 
fquifito per le vivande arrofto. 

Sapore di Mofcatelli. 

Piglierai libbre quattro di peri mofcatelli 
mon troppo maturi s ben modati, cavato; 
loro il feme, e quel pocodidurezza, che; 
hanno dentro,, pigliando libbre una, e mez- 
za di zocchero fino , oncie nove d’acqua 
rofa, oncie fei di vinbianco, il tutto met- 
terai con liperia bollire, avvertendo, che 
il fuoco fia dicarboni, Volendo fare que. 
fti. fapori, loro darai fempre fuoco lento, 
quando faranno a mezza cottura, vederai. 
che incomincieranno a reftringerfì , alloral 
; comincierai a mefcolare , fin a tanto .chelf 

faranno perfettamente cotti. Quefto fapore 
dererà tutto l'Inverno, mentre farà cotte 
bene, «lo paflerai per fctaccio , e lo fervi 
tai freddo; polverizzato di-cannella. 

} % Sa- 
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Sapore d' erbe odovifero' z 


Piglierai perfa , baffilico , petrofemolo 
a porzione, oncie una d’anifi, oncie due 
piftacchi mondi ; ‘quattro fette di pane ab- 
beverate in aceto rofato , e fpremuto da 
quell’ aceto lo pelterai nel mertaro con l' . 
antecedenti cofe, aggiugnendoyi due oncie 
di zucchero fino ftemperato con un poco 
d'aceto ;:ed il fugo di due limoni e farai 
un fapbretto molto grato, e guftofo. 
» vel Sapore diPrugnoli frefchi. |’ 
-rPigliesere.libbre due dî prugnoli frefchi l2- 
vati in vinto bianco dolce, e libbre una, e 
mezzadi zugchero.chiarificàto con dentro fei 
oncie diacqua dicedro ftillata inaceto; un 
ottavo di maftice pefto , edil tutto metterete 
a bollire conzucchero; quando il zucchero 
farà a mezza cottura di giulebbe levatelo . 
dalfuoco, e ‘lafciatelo freddare; e poi age 
giugnerete i prugnoli; cannella un’oncia, 
oncie fei condito, ‘tornandolo fopra il fuoco 
di carbone; lo ‘cuocerete a perfezione co- 
‘me fopra,-e cotto, lo pafferete per fetac- 
cio; cdiquefto ve nefervirete pergli‘anti- 
palti , riponendolo in qualche vafetto capace. 
‘Sapore di Brugne Damafcene. 
Piglierete ‘quattro libbre dibrùgne, e le 
lavarete in vin bianco ; facendole ftare così 
per lo fpazio: ‘d'un'ora, mettendoleal fuoco 
in detto vino, e quando averanno leva- 
to il bollire, le farete paffare perun vafo 
traforato. di ‘ottone : cavata ch’avrete tut- 
‘ta la polpa , la porrete' in una  cazzet- 
ta. ben pullita con un bicchiere di mal. 
vafia, 
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vafia, oncie diciotto dizuccherofino, mezz' 
oncia di polvere di.garofali,.un'-oncia’ di 
cannella, .ed il tutto.ben:perfezionato al« 
la cottura , lo. pafferete per fetaccio ,. che 
quefto farà un fapore da fervirfene, per gli 
arrofti di pefce. PRO er” 
Sapore di -Albicocche 3 0 Moninibe B, 
| Piglierai libbre ottoalbicocche., de-cave- 
rai le offa; piglierai libbre andere di ZUc= 
‘chero chiarificato y ponendodle dette albicoc- 
che nel zucchero » cucinatidole a fuoco len- 
to, mifchiandolefempre non'toccando il fan- 
do del vafo ,' accid non-s’attàcchino, per- 
chè è frutto umido affai, lafciando confu- 
mare due terzi della’ cottura ; ‘perchè , 
quando. è mal cotto, dura poco., ‘e quan- 
do avrà buona cottura durerà. ‘affai + Non 
è buono quefto fapore:per i malenconici 
| Sapore di Bacche di Ginepro, | 
Piglierai libbre due dibacche di ginepro 
non troppo mature; lavandole.în vin bian- 
cos facendole ftare infufe nel vinocper lo 
fpazio di quattro giorni , mutandoglielo 
due volte il.giorno . Piglierai due libbre 
di zucchero, libbre una; «é mezza vin bian- 
co per infondervi il | zucchero ; ‘e quando 
farà chiarificato; vil ‘inecrerai libbre una, € 
mezza di polpe di pomi appi , con. dette 
polpe di bacche di ginepro ; mettendo 0- 
gni cofa a bollire; e vi aggiugnetai una 
libbra d’uva paffa ben lavata, meftolando 
bene con la fpatola, e quando faranno 
perfettamente cotte ; le pafferai per fe- 
taccio è che quelto farà un fapore buono 
per 
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per quelli, che hanno lo ftomaco, indige- 


fto, Non lo fate di bacche fchiette , \ac- 
‘ciocchè non fia troppo atuto. 
Sapore di Melangole,, 0 Naranci. 

Piglierai quaranta Melangole di mezzano 
fapore,, che abbiano polpa, efugo affai, fpre- 
‘merai il loro {ugo in.vafodi pietra , e vi met» 
terai anco la polpa, ma.benmondata , pis 
‘glierai libbre due , e, mezza di zucchero 
chiarificato;. dùe;granid'ambre , libbre quat- 
tro di polpa di pomi.appi ,,,un'-oncia di 
cannella ‘fina inpolvere; metterai il tutto 
infieme a bollire, avvertendo., che fra tutti 
i fapori, queflto deve effer guardato, e cu- 
ftodito , ‘mefcolando nel fondo , perch’ è 
dubbiofo, che s abbrucci ; od.attacchi , e 
quando farà cotto a perfezione, lo pafferai 
per fetaccio. Quefto farà iun fapore di du- 
tata , mentre avrà avuta buona cottura 4 
e farà foave al gufto. E°buono per febbri- 
citanti, ed eftingue lafete, e di quefto fe 
ne ferve per beccafichi , ortolani , perni- 
‘concelli, ed arrofti delicati. 

: Sapore verde. i 

Piglierai quattro foglie di mente romana, 
un poco d'erba brufca, petrofemolo, baflili- © 
co, il tutto benpelto nel mortaro, viaggiu- 
gnerai fei oncie di narancio condito, fei oncie 
difeme di mellone, due fette di pane abbeve- 
rate in malvafia, e fpremute , due oncie di 
zucchero » il tutto pefato infieme, lo ftempe- 
rerai con aceto, equefto farà un fapore per 
il tempo d'eftate. Sein cambio di malvafia vi 
metterai fugo di limone, .riefcc migliore . 

ta Lat- 
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Latte alla Spagnuola,' 

Piglierai otto bicchieri di late, ed uno 
di pana , ponendolo in una cazzetta ben 
netta, e vi sbatterai dentro dieci ova fre- 
fche, un grano di mufchio; otto oncie di 
zucchero fino, mettendolo alfuoco a fiam- 
ma chiara, ed avvertirai , non fia fuoco 
lento, perchè non riufcirebbe, ma s'attac- 
cherebbe alla cazzetta ; e lo mifchierai 
con fpatoletta:, ‘o cannelletta:; e quando 
vedrai, che comincia a crefcere per leva- 
re il bollore; lo leverai (dal fuoco , e lo 
getterai in un piatto in luogo frefco., ed 
‘infocando la palla delfuoco, la porrai fo- 
pra il latte, quale piglierà ilcolor di ro- 
fa, fervendolo con*zucchero fopra. 

Crema. ; 

Piglierai 10. bicchieri di latte in una 
‘cazza , la porrai fopra il fuoco con una 
libbra di buttiro frefco, ed un poco di fa- 
le. Quando comincierà a bollire, gli but- 
terai dentro una libbra di farina di for- 
mento, sbattendo ottò ova in un valetto; 
levando la chiara diquattro, avvertendo, 
che fieno ben sbattute , e fubito butterai 
giù. la farina, con due oncie diacqua ro- 
fa mufchiata, e dietro fubito l'ova sbat- 
tute , mefcolando fempre nel fondo con 
una cannella , aggiugnendovi otto oncie 
di zucchero , una libbra di fior di cedro 
condito; cotta che farà, lagetterai in te- 
gami larghi di fondo ben ftagnati , e ba- 
gnati d'acqua rofa, e di quefta ne potrai 
far frittelline tagliate fuora con un can- 

sia i nonci- 
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moncino di latte, indorate, e frittein but- 
tiro , ne potrai ancora intagliar gigli, e 
fiori con la punta del cortello, fervendofi 
anco di quefta per li rifreddi, 

© Bifcottini alla Savojarda . 

Piglierai fei ova, unalibbra di zucche- 
ro fino, avvertendo, che l’ ova fieno fre- 
fche, nate nell’ifteffo giorno, piglierai un 
vafo ben pulito, e vi romperai dentro det- 
te ova; e di quelle fei chiare, ne getce- 
rai via una ;-.il zucchero fia ben peltato 
nel mortaro.,, e tamifato ; di queto ne 
metterai quattro oncie nel vafo, eduene 
ferberai per fargli fopra il ghiaccio . Pi- 
glierai un mazzetto di bacchette ben fcor- 
zate, e ben pulite; per mezz’ota andrai 
sbattendo dette ova col zucchero , quando, 
li vorrai fare, aggiugnerai oncie fei di fa- 
rina; li farai nella carta, o nelle caffet-| 
te, ovvero: nelle teglie contate dibuttiro, 
Bifcottini alla:savojarda in altra maniera + 
- Piglierai una libbra di zucchero ben pe- 
flo, e tamifato fottilmente, ed un’ oncia 
di quello pefterai. con un grano di fa CARA 
Piglierai due chiare d’ ova nel med ds 
giorno nate, prima impafterai la degi ia AME. 
cia dizucchero con l’ambra, e poi feguen- 1A 
do con una fpatoletta, aggiugnerai il è + | 
ftante del zucchero , lavorandolo con u 
fpatoletta di legno‘, fino che farà ridotto 
a guifa di pafta ; e quando farà divenu- 






"i 


Ù 3 . . DI . . 
to tenace, che affottigliato fi tiri in lun- 


go fenza romperfi, ne formerai fu le. car- 
te. bianche. fiori, frutri ,. biftottini , 
SZ 0n- 
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frondi, ed altre galanterie , come ti pia- 
cerà , avvertendo , ‘che il forrio ferva , 
quando averà cotto altrepafticcerie; perchè 

fono troppo delicate. n 
Bifcottini di Pafta di Mandole , .e farina, 

d’ Amido. (FTA 

Piglierai due libbre di mandole ambro- 
fine pelate , e bifcottate in una teglia a 
fuoco lento, acciò. non piglino it color 
roffo ; pefltate. nel \mortaro , aggiugnerai 
quattro oncie di fior di cedro) una libbra‘ 
di zucchero fino, libbre una, e mezza d° 
_amidotamifato , poi peftata ogni cofa in- 
fieme, gli aggiugnerai fei chiare d’ova, € 
fe vorrai mettervi un grano.idi mufchio , 
o d’ambra, farà a beneplacito, ed' incor= 
porando quefti ingredienti , ne farai pata, 
preparando: una. padella grande da forno , 
fpolverizzandola di farina; le difporrai 
dentro i bifcottini grandi come ducatoni 
o a beneplacito, avvertendo; che il forno 
fia caldo a proporzione, lafciando alquan- 
to mitigare (fe farà bifogno:) l’attività. 

i, del calore. 

| Bifcottini în altro modo. 

Piglia quattro libbre di pane di tutta: 
Nu candidezza , bifcottato bene in forno, pe- 
{tato nel mortato, fetacciato ben fottile:, 
lo porrai in. vale di pietra con tre oncie 


di cannella pelta , libbre due di zucchero: 
chiarificato , € tirato a cottura ; gettan- 
dolo fopra il detto pane, mefcolando detti 
ingredienti con una fpatoletta , fino. che 
fieno bollenti, ed avrai sile in 
dla 
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| altro vafo quattro oncie di lievito, fami 
perato: con nove oncie d’acqua ro , una 
libbra\ di zucchero chiarificato , ma freddo, 
aggiugnendovi libbre due di farina , loget- 
terai nel primo vafo.,. ove fara il pane , 
avvertendo: che fia raffreddato j mefcolando 
ogni! cofa infieme , la riporraiin luogo tem- 
peratamente: caldo ; ben coperto per otto 
ore, ed'ogni due ‘ore la meftolerai; fatto 
quelto tnfosiotri la padella, di quella com- 
pofizione ne' formetai palta, per far bifcot- 
ti piccoli a guifa di caftàigne, tondi, olun- 
ghi; come più aggradiféono, avvertendo , 
che il forno fia caldo a proporzione della 
compofizione, 
Navicelle di Marzapano, 
Piglierai libbre duc di mandoleambrofine 

ben pelate, peftandole nel mortaro, lean- 
drai fpruzzando d’acqua rofa: peftate che 
faranno, avrai libbreuna di zuccliero chia= 
rificato; quale tirato alla cottura, lomet= 
terai nel mortaro , ed ogni cofa incorpo- 
rata infieme, prendgtio nevole, efoprap- 
pofte , piso quelta compofizione , for. 
merai navicelle, (tellette, e cofe fimili. 

“Molti fono, che quela na tiesliea ino 
il ghiaccio, quando fonocrude, ma io più 
lodo darlo dopo ,, che fiitanno a mezza 
cottura, € raffreddate, tornandole poi nel 
forno fonda più rifare elafciandole in 
ghiaccio, riufciranno affai migliori. 

Moftaccioli fini . 
. Piglierai libbre tre di mandole ambrofi . 
ne pelaten "ben" ‘afciugate , peltate ben be- 
ci, nea 
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ne, fpruzzandole con acqua di fior di ce» 
dro, aggiugnerai quattro oncie di cannella 
pefta, e libbre due di farina , avvertendo 
d'aggiugnerla a poco a poco: piglia libbre 
una, e'mezza di zucchero chiarificato; e 
tirato a cottura , lo porrai «nel mortaro 
fuddetto, ed il tutto pofto;în cazza fopra 
fuoco di carbone , con fpatoletta mefco- 
lando ; acciò non s’ attacchi , macinate 
due grani di mufchio con un poco dizuc- 
chero , lo porrai in detto vafo; fpolveriz- 
zando la pafta ; quale levata dal fuoco 4 
quando farà raffreddata, ne formerai mo= 
ftaccioli nelle folite ftampette.. 

i Per far un Zambalino. 

Si piglieranno .ovi frefchi fei, zucchero 
fino in polvere libbra mezza, vin bianco 
oncie fei, il tutto fisbatterà infieme, e poî 
{i piglierà un tegame di pietra vetriato, a por= 
zione della detta compofizione,fi metteranno: 
oncie due di buttiro a disfar nel tegame, 
quando farà disfatto, fi metterà la compofi- 
zione dandogli fuoco fotto;.e fopra. Se fi vor- 
rà mettere nella compofizione cannella pelta 
fe ne metterà unquatto, avvertendo però, 
alla cottura; che non s’ indurifca troppo. 

Zambalione in altro modo. 

Piglierai oncie due di piftacchi mondi), 
pelati, e poi peltati nel mortaro., e f{tem-, 
prarli colvino, e quefto zambalione ferre 
affai per i cacciatori , perchè avanti Ja 
mattina vadano alla caccia, pigliano que- 

-fto , fe per forte perdeflero il bagaglio , 
poffono ftar così fino alla fera. 


Si 
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S1 può fare col latte di pignoli comefopra: 

Si può fare col feme di mellone per i con= 
valefcenti, che non poffono pigliar forza. 
Salficcia per condir Mineftre , e Zuppe nei 

Mefi di Luglio, e Agoffo quando gli ’ 
ftomachi pel gran calore fon rila/fatì. 

Si peli libbre fei di graffo-di porco 
domeftico di lardo nelle parti più interne 
cioè, che non fia vicino alla cottica , nè 
meno nell'altra eltremità , ma fia nel bel 
mezzo di dettolardo, -nenfifervendo delle 
parti eftreme, qual graffo involto in un 
canevazzo , ben battuto con unacannella, 
lavato due volte con acqua rofa, acqua di 
fior di cedro , peftato fottilmente. con le 
peftarole, pofto in vafo di pietra con oncie 
due di cannella peta, oncie una di garofali 
pelti, oncie mezza di pepe , grana tre d' 
ambra macinata con zucchero, aggiugnene 
dovi dentro una libbra d’acqua di cedro, 
e libbre una d'acqua rofa; e volendo che 
faccia il fugo roflo, vi fimettono due on- 
cie di fandalo roffo , fi mefcola ogni cofa 
infieme, fi lafcia pofar per un giorno con- 
tinuo in detto valo ben copérto, fi piglian 
le folite budella da falliccia ben lavate , 
e pulite , infufe nell’ acqua rofa , e con 
detta compofizione fe ne facciano cavezzi 
di falficcia a piacere lunghi mezzo palmo, 
o poco più. Quefte falficcie fi devono cu- 
ftodire in longo, nè affai freddo, nè trope 
po caldo , ma temperato , e nel fervore 
dell’ ‘eftate in luogo più frefco., che fia 
poflibile , Quando la mineftra , o. zuppa 

DS farà 
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farà alla cottura, vifrpongadentrouna di 
quefte falficce , e quando farà gonfia , fi 
trafori.con uncortello; che cosàne ufcirà 
un fugo, che condirà foavemente la mine- 
ftra, ezuppa, edinunpafticcio fa il fimile. 

Trippa di Vitello in Mineftra, 

Pulita, e lavata chefarà la trippa , net- 
tandola con fale, e fiordi farina, e beniffi- 
mo lavata; fi deemetterea leffarein una pi- 
gnatta di. pietra , acciò: relti candidiffima ,, 
e quando avrà avuta mezza cottura ,/ levarla 
da quel vafo , e piccata minuta‘; la porrai in 
brododi cappone», aggiugnendovi un poco dî 
lardo battuto ,. un poco di erbette; poi vi 
‘metterai oncie quattro di falamé ben piccato; 
ma avverti; chefiafalamedìi.coppa ; maritan- 
dola con cacio parmigiano, ed ovafrefche. 

Trippa di Vitello in Zuppa . 

Pulita ia trippa, néttata'; ed avuta mez» 
za cottura comefopra, levala dal vafo, e 
taglialain pezzetti, e poi mettila in brodo 
graffo ed aggiugnivi onciefei di profciut- 
to sfilato ; un poco di lardo battuto, un 
poco erbette, un poco dî mentuccia , ed 
un: poco di pepe; e farai uma zuppa con pa- 
ne fritto in busciro, epanivi fopra la trip- 
pa s fervendola con cacio parmigiano , © 
polvere in cannella intotno al piatto. 

Anguille atroffie. <<. °-° 
.: Sopra lagratella  polverizzate com pane, 
polvere: di cannella ; maftice; e zucchero ; 
fervite calde. l ati 
Anguille alleffo . 
Avuta mezza Cottura nell’ acqua 2 fi 
, met- 
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iettono in piatto d'argento, o di ftagno, 
nel quale fiano disfatte anchiove, polvere 
di garofali , olio buono, fugo d’aranci; 
mezzo bicchier di vin bianco, coperto con 
un altro piatto, mettendolo fopra la bra- 
ce; fin che fia finita la cottura. 

/ Fegato dî Vitello ripieno. 

Piglia il fegato intiero, cominciando con 
un cortello dalla parte; dove è più groffo, a 

fnodarlo; e quello, che fuorife necaverà, fi 
deve paflar minutamente, con oncie duedi 
lardo battuto, un poco d’erbette odorifere , 
oncie tre di midolla di manzo, oncietre di 
condite grattato, oncie una dipignoli, ed 
onciauna., emezza d'uva paffa, aggiugnen- 
dovi un poco dizucchero, edun poco di di- 
verfefpeziarie, fale, e due:rotfi d’ovi fre- 
fchi, e tutte quelte cofe componerle infie- 
me; ‘ed empiendone il fegato di vitello; in- 
xolgerlo in unarete, avvertendo d'untarla 
‘bene dibuttiro,.e polverizzarla con fale; 
cannella sv ed un pocodizucchero. Involto 
ché avrai; mettilo in un tegame unto di buct- 
tiro, epoi mettilo a fotteltare, dandoli fao- 
co lento, avvertendo d'untarlo; e cotto che 
farà, lo fervitai fopra con fugo dilimoni. 
|. | Fegato di Vitello allo Spiede. 

Se ne facciano fegatelli involri in rete, 
con pane grattato, zucchero, cannella, fale, 
epepe, e poi meffo nello fpiede, tramezzato 
con foglie d'alloro ;avvertendo non dargli 
fuocogagliatdo. Cotto che farà, fi mette- 
tà nel piatto, fervito con fuigo d'aranci. 
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IN Dvb'iGriEgho 


‘| pvertimenti fopra i Ragù. pag.s 
Agnellòin Ragù, ri detto per Antrè. 

178 Tefte d'Agnello-inzuppa. 8 Suo Gi- 
gotto, 0 Cofciotto alla Svizzera . 339 
Alojò, cioè Cofta falfa. del Lombo di Man- 
zo, alla Godarà . rr detto all'Inglefe. 
detto al Cetriolo, detto Ripieno: 12 
Aloze Cheppia, come fi ferve arrofto .. 13 
detta al corto brodo. ivi, 
Acciughe. 19 
Andoglie, © Salfic iccioni s dette di- Porco. 
zo dette in zuppa alli Pifelli. ar dette 


di Vitello, i; aadevi. 
Andogliette , 0 Polpette allo fpiede.. 2% 
dette in zuppa, e di Pefce. 23 


Anguille, modo di riempirle. 72 dette al 
bianco. 24 dette inSalfe. ivi. dette frit= 
te, dette alla Gratella. 25all’Addobbo. 
ivi, dette in zuppa y in Pafticcio ; € in 
Torta. 26 al corto brodo + 126 

Acqua di Vitello, 57 di Gappone. _. 58 

Agna Forte per bagnar il pieno del Porco 
di latte. $9 

Addobbi, detti d'un Gisotto di Vitello , 
114 Salfa per il detto ; 115 di Gigotto 
di Caftrato, ivi. d' Anatrotti , ed altri, 
ivi. d'Oftriche, |.» 147 

Attellette, (o) Bacchette.. Leavi 1496 

Anatre in Pafticcio caldo . 203 in freddo 
213 Anatrearrolto. 232dette al leffo., 34 

Aguelletti Maccheronati, .. 366 
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645 
Arrifto d' Alozze Cheppia\\12 Artofti, © 
Grigliade foprala Graolla, 140 di Ma- 
crofe. i Ne (E 
Arroffo in generale , fuo Avvertimento . 
1280 Quaglie, e Quagliotti, Fagiani, € 
Fagianotti, di Pernîci, Perniciotti;, e Ga= 
linelle, di Beccace, e Beccacciotti ; e Pi- 
vieri) di Poli d' Indie; e Indiotti , di Co- 
lombacci,e Colombaccetti , di Tortorelle. 
281 d’ Anatie, Sarcelli, ed altri Uccelli di 
Valle; d° Anatredomeftiche, d’ Oche Sal- 
vatiche, e Domeftiche , di Paveri, di 'Yor- 
di, di Lodole.282 di Capponigrafii, e ma- 
gri,e Galline ; d'Ortolani, di Malvizi, € 
Tordelli, di Beccafichi;di Lepre, e Leprot- 
ti.283 diGonigli , e Conigliotti, d' Agnel= 
lo, e Capretto, di Porchetto di lat- 
te, di Porchetto Cinghiale ; di Capri- 
olo. 284î7di Cervo, Daina; di Dainiy 
e Cerviotti.285 Arrofto rifarlo in ftufato 
con falfa. 350 
B#o detto in Ragù, detto in Cazza= 
rola, dettoin Zuppa. 31 detto in Pa- 
fticcio, detto Marinato, detto in infa= 
lata; e in altre maniere, 32 

@. Beccacce al Vino per Antrè, Salmìdidet- 
te al Vino; dette in SoQù, 32 detteia 
Pafticcio. 34 
Baccaccetti. 3: SICA IVI 
Fianco mangiare ‘in Gonfietti. 35 altro mo- 
: do. 4rdettodi Cornodi Cervo. 4xdet- 


regi ca 367 

Bifcottinì di\Savoja, 37 detti in altro mo- 
do, 7 và 33 

Bia 
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Bifcottini alla Savojarda. 437 detti im al 
tra maniera. 538 Bifcottini di paft® di 
Mandole, e Farina d’ Amido. ivi, det- 
tiinaltro modo, 439 Navicelle di Mar- 
zapane, Ì ivie 

Bifche, Bifca di Piccioni. 39 dette di Qua- 
glie, ed altro. 30 dette. di Capponi, e 
Pollaltre Cappone. 41 dette di Pollaftri 





piccoli, ivi, dette di Pefce, |». ivi. 
DBoccini, EUR E RNC 
Bodin Blanc, ofia Salliccia Imperiale. 52 
Bocconotti; o fia Boglian, - 54 


Brodi graffi. 55 detto della mattina per co- 
lazione. s7detto diconfumati. ivi. det- 
to Riltorativo. ivi. detto per Ammala- 
ti, o fia acqua di Vitello. 57 detto di 
Pollaftra. (58 detto di Gappone. ivi, Bro- | 
do di Pefce . ivi, detto Magio.per la- 
zuppa all’ erbe. a isic0Gì | 

Bottone da graffo, detto da magro. ivi. 

Brace. i 6i 

Erufole; o Bracciole alle Brace. 67 Brac- 
ciole, o Fricondò. 135 detteripiene all’E- 
{calope. 136. dette alla Marinarefca. 385 

Beccafichi arrolto» 283 

Rocchetti, e modo difarilloro pieno. 5 

4 Colèbianco. 9 Verde. ivi. detto di A- 
fciughe. 19 detto per diverfe Zuppe da 
graffo, di Profciutto, di Cappone. 98 di 
| Pernice, d’Anatre, 99di Piccioni grof- 
fi, di petto» di Pollaftra Cappona. Colì 
bianco da magro, ico. ed altri fimili ; 
di Radici, di Lenti. rordetto da gral- 
fo, altre forte di Colì, CTOz 

Car- 
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Carciofalla Salfa bianca, 26 e detti al burro 


bianco, detti fritti.27 Fondidi detti alla 
palta Hiteti98 maniera di confervarli. 28 
Capponi in Bifche. ar in Zuppa. 143 in 
° Arrolto, 283 polpa di detti in Torta . 
302 detti Salpimentati alla Milanefe. 342 
Cervellati. 52 detti bianchi, detti neri . 
54 d’ altra forta, detti di Fegatetti di 
pollame , detti dai Fegato di Vitello. 54 
detti di Sangue. 412 
Cardî. 7? în zuppa. 253 
Carpe so Reine. 72 Carpe all'Addobbo, An- 
trèdi carpe. 73 Carpa lardata d' Anguille 
in Ragù. ivi.carpe Ripiene. ivi. carpe in 
| Filetti. 74 detteal mezzo corto brodo. 
ivi.detteal corto brodo.ivi, dettefopra la - 
- .Gratella. 75 dette inzuppa ripiene. ivi. 
zuppa di profitroglie di carpe. ivi. dette 
in piccatiglio, 145 
Gazzarsola, per Antrè, 76 detta al For- 
maggio. 66 detta al Rifo. 7 
Cervo, modo d' accomodarlo ..78 in altro 
modo, 78 Cervoin Ragù. 79 detto in 
Sivè. 87 in Arroffo; 285 
Capretto +83 în Arrolto , 285 
Capriolo falvatico, var] jmodi d’accomodar- 
lo, 83 dettoin Sivè. 87in Arrolto 284 
Cavoli 84 detti ripieni da magro. 85 per far 
de’ piccoli Cavoli, detti io zuppa. 228252 
Cavoli Fiorî al butto 86 dettial fugoivi. 
detti in infalata. ivi.in Mineltra. 374 
Coffa falfa di Manzo alGetriolo. 11 det- 
ta alla Godare, ivi, detta all’ Inglefe , 
detta ripiena. 12 
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Cetriolo.93 detto Ripieni. diverfi.ivi, dette ale 
la Marinara. 95 tnodo diconfervarli. ivi 
Coftolette Ripiene alla pana, 96 detti per 
un altr’ Antrè, dette in Horicò, detto 


in altre maniere, 97 
Corto brodo, Para 102 
Crepin. y “ III 
Crefta di Gallo. ivi.detta ripiena .ivi. ma- 

niera per confervarla. IIV 


Caftrato.177 fue coltolette. 96 fua Spallari- 
piena» 118 detto alla pana. 119 detto paffa» 
toinRagù, detto alla Reale. r20dettoin 
Antrè 7121 fua Spalletta alla Cicoria. 122 
detto alli Cetrioli.ivi.fua Spalla alla falla 
Roberta 123 fua Lingua alla Salfadolce , 
edalle Carbonare 166 piedi di Caftrato al. 
la Salfa bianca. 180code di Caftrato al- 
la Santè Menò .ivi. dette in altra maniera, 
dette alla Padella,dette ghiacciate, 181fua 
Linguain Torta. 304 fuo Gigotto, 0 Co- 
fciotto alla Svizzera, 339 Caftrato alla To- 

» defca. 349 detto alla Polacca. iviwdetto in 
Rò de Bif per un grand’ Antrè »178 un 
quarto di detto peraltro Antrè. ivi, corbo- 

è natadi Sa o Bracciole. ivi.detto allo 
Spiede, alla padella. 179 piedi di detto ri- 


—pieni per Antrè.  . ivi, ® 


Crema.102detta di piftacchi, 103 di Mando- 
le, ivi,detta in Torta. 104 Crema all 
Italiana. ivi. alla pafticciera. ivi. Torta 
di detta. 105 crema brucciata . 106 det-' 

| ta Croccante, 107 ciema Vergine. 108 
detta per friggere . ivi, Avvertimenti fopra 
Morta di crema, 109 crema di cioc- 

CO= 





449 
colata. ivi. detta dolce; 120 detta bian- 
ca leggera. ivi.detta di Cannella. ivi, 
Crocchetti. 112 pieni per detti. cavi, 
Cane Pefce, aMiur Bi 160 
Conigli in pafticcio: caldo.: 168 dettiin Caz- 

zarola. ivi.in Arrofto, :284 modo dircu- 

cinarli. GL 4 404 
Code di Caftrato in diverfe maniere. 180 
Ceffali, o Niaccine; 182 in altra manie- 

ra, ivi, in Torte, e. palticci. ivi 
Cinghialein Arrofto.284 fua tefta per Antre- 
. mè. 148 fua Lingua. 149 Braceiole ‘alla 
—Gratella , fue Spalle e Salami, | 422 
Garbonata alla Fiorentina. 33I 
Capriottata Reale. 344 detta da magro; der- 

«ita fredda da graffo. 346 detta calda, 347 


Calamari grofiì ripieni, 359 
Coppo alla Bolognefe. © 4365 
Caviale frefco. 507 detto di Storione. 389 
Capponi di galera. rdh06,42 


Gappe Sante . pù 423 
TyAiza . 37 dettain Sivè. ivi 87 detta 


maniera d’accomodarla. SAS.) 
Dainetto. 114 Salfa dolce, e piccante per 
detto «ivi. in Arrofto, 2865 


Dofa migliore di tutte le Spezicrie. . 378 
<Sciodè ghiacciata. 117 detta modo di 
4 farla. È i; 226 

ErbolatoallaFiorentina,353cotto Nobile.368 — 

Eflenzad' Aglio. 77 detta di profciutto. 149 

WuEgatetti di, pollami in Sanguinaccio 


L sa detti alla Rete. r-1decti per An- 

‘ tremè, 1132 -detti al profciutto 1134 det- 

. è«ti alla Brace, 135 in Torta. |» . 1303 
Ù è Fan 
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Eegato di, Vitello in Sanguinaccio»s4 det - 
to di Ocche. 368: di Porco» in Morta- 
i delle. 133t VÀ \L9 
nio 1 89 detti fritti, dettiin Ragù ; det> 
‘ti 0‘allapana , in altro modo, detti Ripie> 
ni in Zuppa.. 80 Sughailî Fanghi modo 
di cavarlo, per confervar li Funghi, 81 
per. corifervarli ini polveres; fecchiintie> 
rij(82 in Zuppa: 240 in'Torta. 282 
Fagiani alla Salfa, alla Carpa. 128 detti 
in: pafticci. 1391 detti. Arrofto.. : 280 
Filetti, ‘130: Filetti. Mignoni., cioè galan- 
« ti. ivi. di pollaftra| Cappona. alla. pana . 


132 di Caftrato: alli Tartufi. |. ivi 
Fricandò Ripiene dette-aill? Eftalope. 136 
Fagioli, moda di confervarlî .... 145 


Frittate. 182 dette al Zuccherò. 19r di 
Fave verdi alla pana, dette/di diverfì. 
192di profciutto. 193 Ripiene in diver. 
fi modi , e da magro, 194detta ‘doppia 
ripiena. 344 di dodici ova. 35*dettaal 
prolciùtto. ivi detta in polpette. 37r-det- 
ta in Trippa. TO 

Formaggio all’ Imperiale, © so 

Fritelle alla Genovefe. 359 dette di si 
te. 360. di Rifo, 408 

Furaglia. dg 377 

LA è 0 derui allapiiao ivi deli 

tial bianco mangiare. 35 detti al Dat- 
te. 36 detti in altra maniera. vivi) 

Galantina pet Antremè di Porchetto di 
Latte. $8 detta. 137 di pollaftri. 37% 

.. detta graffa, emagra. 395: detta fopraf- 
pr». detta di.pefce.. 0. pr 1e9 

tia 
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Gigotto di Vitello all’addobbo, detto diCa- 
ftrato, 114 detto di Agnello, o Caftra+ 
te alla Svizzera . | î 359 
Gambari in Ragù, 123 detti in Piccati- 
glio, ivi. in Torta. 128 in Pnfalata . 
ivi.alla Salfa bianca .ivi.in Zuppa dama- 
gro, ivi.in Zuppa da graffo . 126 in Torta. 
314 in Zuppa con Colì di Cefali. 361 
Galimafre , cioè cofa fatta, e cottain {ia 


"3 CODMCILE 37 
Gelatina, ivi. detta di piedi di Vitello Hi 

138. Gelatina fuoi colori. r39 
Gigotto di Vitello allo ftufato . 140. 
Godià , per un Polpettone ripieno di Pic- 

cioni. 140 
Granata è: 142 
Granatina P 143 
Gruò in Antremè, XÒ 


Gialien zuppa nobile. 
Gribellette, cioè carbonate di Vitello, Tod 


altro. i 16 
Gattafura alla Genovefe. 35t 
Granciole, modo di cucinarle. 42% 


iu di Barbj. 32 di ceatioli. 93 di 
) Locufte . 157 di Gambari. r24 d’ Ova 
di Salmone. 292° dî Tono; 27% 
ESS 13 dette in Ragù. ivi. 
Latte di Spagna, 376 
Lattedi Mandole. 16 detto per far zuppà, 16. 
‘Latte in Torta , o Latte Quagliato alla 
Fiorentina. 32% detto nello Spiede, 362 
in Torta, o Bagno Maria. 384 in zupe 
pa col Vino, ivi. Latte, o fia Gottar- 
ri all* Inglefe, ii 17 
Lin- 
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Lingue di Manzo alla brace». 47 dette 
affumate, 48 dette per altri fervizi 49 
dette di porco fodrate. 91 Lingue di ca- 
; (trato alla falfa dolce, 167 Lingue di 
| caltrato alla carbonara , ivi. di Vitello 


ripiene , ivi. dette in altra maniera. ivi. - 


in Torta. i 1304 
Luccio all’ Oftriche. 6r Antrè d un gran 
Luccio ivi, detto alla falfa d’ Alema- 
gna. 62 detto in Filetti fritti, ed al- 
tro, ivi.derto alla falfa bianca ivi. det- 
to in pafticcio, 63 Pafticcio di Luccio 
difoffato ivi. detto in Haricò, e alle Ra- 
pe, 64 detto alcorto Brodo, ivi, detti 
ripieni in Cazzarola, ivi. detti fritti alla 
{alfa d’acciughe, 65 Luccio Arrofto con 
falfa, 65 Luccio in graffo per Antremè 


‘’’ arrofto, 66 zuppa di Luccio. ivi, 
Lepre in Sivè. 87 in Arrofto, 283in ftu- 
fato con falla; ui 


Lattughe alla Dama limona. 
Lamprede, 156 Lamprede alla. Salfa "i 


ivi. in zuppa, ivi, in pafticcio . ivia 


Locufte; dette in infalata 157 in Ragù , 
ed in zuppa, ivi 

Lapin, e Lepro , cioè conigli’ ME Eonigliorehi in 
Torta; ivi. alla falfa, al profciutto, 158 

Levrò, cioè Leprotti alla Saingarà . ivi. det= 
ti alla falfa dolce, o peverata, 159al- 
la Svizzera, ivi,in zuppa all’ Italiana, 
ivi, in paviccio ivi, in cazzarola 268 al- 

+ la (alfa ‘bianca,.; e fcura, ivi, 

Limande, Pefce paflera. 

Ligamento Roffo per la zuppa di Giotiy 278 

At= 








i 453 
Lattì di Vitello ripieni alla’ Delfina 285 


“in altra maniera 86 in Torta. © (1304 
Licia, o Banno per pelare le pefche. 327 
Linguatole fritte; e ripiene. 3:59 


Andole, per far pafta 14 per far lar. 
M te 15 per far zuppa, 16 dette alla 
‘ perlina 17 per far Torta'17 Modo per 

cuocer le verdi, 18 per far Crema ;.e 
‘Torta 103 104 dette dorate. . 475 
Manzo 43 detto alla Reale‘ ivi. es per. 
Antrè 44 Fette di Manzo’ rotolate 145 
colta falda di Manzo al cetriolo 46 als 
la Godara 11 all’ Inglefe 12 detta Ripie- 
na, ivi. Lingua di Manzo alla brace 
47 detto Affumicato 48 detto in altro 
modo, 49 Altri Servizj di Manzo 50 
detto tab Sugo, ivi, alla Vinegrè ivi. in 
pafticcio s1 ‘detto alla moda, ivi fue 
Lingue in Torta, ‘304 
Macrofe, checofa fia 160 detto al Cetrio- 
lo . ivi. al corto brodo, ivi. «Salfa pe- - 
verata per detto, ivi. detta in Ragù al- 
la Cioccolata , 161 in Haricò ivi a Pò 
purè, ivi. d' pe 162 in pafticcio 
ivi. in Zuppa. +. 11,203 
Marinato di Coltulere ‘di Caltrato16 sde Ma- 
rinatiin generale 163 Marinatodi:polla- 
ftro'164 di piccioni, ivi.di pernice, 265 
di Vitello ivi.di pefci, di Teltuggine, ed 
altri pefci; ivi. detto alla Fiorentina. 423 
Moviette , fpecie di Tordò, che i Fioren- 
tini chiamano Tordella. 166 
Menydroè; chefia ; ivi, detto di Cervo, ivi, 
Merlan, 0 ‘Merluzze frefco 169 suo e 
re- 
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frefchi ripieni sivi.dettiinpiù maniere. ivi, 
Miretton , ivi.in alta maniera 170 171 det - 
to da magro. 172 
Morù Baccalà 172 frefco, in. Bigi, ivi, fue 
Codein; Gazzarola, 175.detto fritto, ivi, 
Magè; cioè Befali, e Niaciine,., 182 
Morfellate alla Fiorentina.” 339 
Marmellata 351 detta alla Gofantinopo. 
i litana. 349 
Mineftra a bagno Maria sua di Caviale 
‘369 diLente da magro alla Fiorentina. 372 
Mazzocchi in mineltra 352 di Cavoli. in 
ogui forta di Selvaggiume 374 di par- 
padelle 375 dì Zucca377 a Bagno Ma- 


ria, chiamata di Paradifo. _ 360 
asia di diverli. i #58 
Macchereni dagraflo 374. detti ripieni, È. 

| Migliaccio alla Fiorentina. ae) 
Mojftarda alla Cremonefe, 386 
Mor tadelle di Fegato di porco, O 4IO 


3 labs di Volatili, 5 

Oftriche ; maniera d’ accomodarle. 146 

all’ doh 147 dette. ripiene. ivi. Marina- 

re, e fritte. 148 in Ziuppa.262 inTorta.315 

vi ; ‘e frittate .;-w82 Ova all’ Orange, 

‘ò «Arancia. ivi . ripiene , fritte, alla 

Trippa+183 piccioli Oviye all'Allemanna . 

134 alle Borgognona, al Fricafsò; all'o= 

i ire di. porco, al Pand, alla Svizze- 

. 185 alla Portughefe, detti ghiaccia- 

CE all li piftacchi, all’acqua di fior d’A- 

ranci..286 «n filetti , all’ Italiana, all’ 

» acqua Rofa, al Sugo d’..acetofa . jper 
a 





È 





all agrelto, sialla pana. 188, Miri d' 
©wi ivi. 5Ov2 falli ficate;.o artificiali, dette 
Ove morbideartificiali. 189 dette da bere. 
rivi, detteripiene, alla Trippay al Latte.190 
‘vallo; Specchio, al Zacthero,191 dette Baz- 
zotte intere . 328 Varie maniere di cuoce- 
agere Ova . 355 finora 358 Sperfe alla Tede- 
‘bfea. 37valla Trippa. ivi. nel pane. 279 
oglia, efia gran Zuppa 194 detta da.gral- 
fo. ‘ivi. di Colombacdi, ed'altriViolatia 
li. 295 detta in magro; di rRadiche, a 
, > Legumi all’ Olia Du :831I 
Olive a che s adoprano. 195 coNdite alla 
Genovefe . 1397 condite allaGaetana.' 498 
Orecchie di Vitello ripiene. 1196 di por- 


.C0, orict. P97 
oche Salvatiche: ei iDamefiche | in! Arro- 
fto. 282-fuoi Fegati.. Fix od ‘1gg 
Ortolani Arrofto. 
Orzati. Pala 396 
pori di pefefti ao detti alla. crepin 289 di 
‘Radici per far pefci falfificati. 6 


\Pafta Mi ‘Mandole 114 della palta ‘in gene- 
rale: 213 pafta «croccante . 214 pafta fi- 
ringhe. 2#5 alla Bolognefe. 1386 alla Fio- 
reritina y ivi. detta: sfogliata  perfettifli- 
ma 391. UettaFrolal) > 4039 392 


«Ponco piccolo. di latte per Antrè 87 manie- 
Mira dilcottarlo, 38 all’Alemanna; ivitdet- > 


to Arrofto. || ivi, 
Porco in Andoglie, ‘9/Galiterida:2i00in Ga- 
lantina per Antremè 87. porco; 0 per- 
duglien’ ‘al Padre de licato: 90 ‘piedi. di 
LI porco! alla Santè Menò , ivi, Lin di 
i - dec 
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‘detto fodrate. 91 fue Orecchie ripiene. 196 
in Arrofto , 284 in falliccia . 288 fuo Fega - 
toin Mortadelle 4100 Telta in Burazzo; 
ivi. fanguacci cervellati. | * .hg12 
Pjfelli in zuppa d’ Andoglie , © falficcioni. 
vfar 225 226 2510 | È è 


È ‘Polpette d 
: Polpette Ti 
pefce.. 


Polpetone a 
‘ivi. pol 


a magro 370 359 di Vitello. 401 
o Andogliette allo fpiede. 21 di | 
tagrinezuppa: o. ivio | 
piccoli pifelli 276 detto da magro, 

pette' 277 polpettone ripiene . 


1340 -da pro: Rao A 345 


Pafticcio. 
Pafticcio 


200 


d’ Anguilla! a60dì Barbi 081 di È 


Beccacce , € pernici. 200 «di Manzo .SI 
di Luccio. 63 idi Luccio difoffato ivi.di 
Fagiani 129 di profciutto. 161 ‘diLam- | 


209 di Leprotti, 212 di. Macro- 


dia. 201 di pollaftri alla pana, di Cap- 


poni d 


ifoffati, d' Anatreni i | - 202) 


piccoli: pafticci di ai , piccoli paftic|, 


alla Spagnuola , pa 


99) mè ZI 


9 di Cervo, od'altro: Selvatico| 


‘© di Ginghiale, di Capriolo» di Botte cl 
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Manzo, di Caftrato. 2 rr di cofcia di 
Vitello, diLepre, e Leprotto; detti di- 
foffati. 212 di pollaftre cappone , altri 
diverfi. 213 di pernicci. 23% di ‘Ponno 
in pignatta, ed in altro modo. 298 pa- 
fticcio riportato, 329 detto da magro344 
246 detto Nobile di Gnocchi. 363 pafticcio 
di Maccaroni di Genova al graffo. 364 det- 
to da magro. ivi, di Salmone falato . 368 
tficetti alla Genovefe. 340 detti alla 
Mazzarina. ivi. detti di magro. 347 
-iccioniin Bifcia. 39 detti alla Santè Menò. 
gr Marinati. 164 al Baflilico. 218 al Fi- 
nocchio per Antrè, alla Brace per Antrè 
19 compofta di Piccioni. ivi. detti al 
‘Profciutto per Antrè, alli Tartufi, detti 
Grigliè, o fritti alla Santè. menò. 220 
dettiinSortù arrofto, ed alle Brace. 221 
detti in altra maniera, 222 Torta di Pic- 
cioni, ivi. o perdugliet . 224 detti al 
fugo di Vitello . ivi. piccioni groffi in 
pafticcio. 201 detti in Zuppa al bianco. 
236 242 piccioni in addobbo. 343 alla Ca- 
telana. ivi. detti da fararrofto, come fi 
accomodano all’ufo Fiorentino. 387 
sfceî, in Bifche. 41 in profciutto, 152 in 
Marinato . 165 pefci groffi di Mare al 


corto brodo graffo. 319 
fee Cappone Marinato in Ragù, ed in 
altre maniere, . 286 


illaftre Gappone all’ Olive per Antrè . 
196 Zuppa. 240 detta all’ Inglefe . 264 
dette alla pana ripiene fopra 1’ offo del 
petto , dette alla a ica ; sà in 
lo 
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Filetti per Antrè, detta accompagnata, 
266 alla Salfa di profciutto, detta in 
Ragù alla Brace &c, . 267 

Pollaftri in bifche 41 detti in Sivè. 86. 
_ingarà 158 in Marinati, 164 in Zuppa. 
245 detti al profciutto. 267 ripieni all’ 
Oftriche. 268 detti alla Mazzarina, o 
‘alla Santè Menò: ivi, all’ Addobbo , al- 
la Spagnola. 35odetti Colìal!: Gamba- 

“ xi, ed al Luccio, calle Elliot 269 
detti ripieni, Colì di Funghi 170€ ri- 
pieni fopra il petto, e cotti al forno, 
ivi. detti alla Civetta , ed all* Aglio . 
271-ad in Fracafsè , ed al Roflo. ivi, 
detti Fracafsè al bianco ed alla Crema, 
272 ed alle Gibellotte, e lardati fopra 
les membres, ed alla Brace . 273 detti 
difoffati in Filetti per Ordover ed alla 
Salfa di Beccacce, ed al fugo. ‘274 

Pollaftri alla falfa di Luccio ; detti Mi» 
gnon, o gentili. 274ed inaltre manie 
re, Torta di pollaftri. 875 

Pollaftrini giovani, in Torta alla parigina,ivi 

Piccatiglio 145 detto di Carpe. —— ivi. 

Paflera Pelce. 159 dette di Loira 224 € 
fritte. DE 

Pefce Cane. 

Pernici Marinata. 165 alla falfa alla “— 
gnuola. 216 Biberò di pernici ivi, edin 
‘Filetti allo profciutto 217 detta inaltri 
modi, edall’Olivo in pafticcio , in Zup- 
pa 218 232 in Arrofto in Zuppa alle 
Lenti. 335 

«Profciutto; fua Eflenza 149 Pane al pro- 

fciut- 
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fciutto, 150 palticcio di profciutto. 15: 
altri fimili 152 ed in Ragù'all’ Hipocrà, 
ed in altro modo , ed in pefce ivi. di 
+ Coniglio. 158 in Torta. 303 Siroppato . 


348 ed in frittata. 352 
Praugnoli 173 detti in Ragù 174 in Zup> 
pa alla pana. 248 


Pane, 197 pane di pernice per Antrè ivi, 
detto di Vitelloalii Pifelli, ed alli fpa- 
ragi 198 panedi Spagna ivi. eripieno per 
Antrè ivi. pane di profitroglie, e crofteri- 
piene. 200 Zuppa d’un pane, 244: 

Pagnotelle ripiene fritte. 385 

Perfico pelce alla falfa, alliprugnoli, edin 
filetti al cetriolo, detti alla verde in fi- 


| letti al bianco, 215 
Pere fuori di ftagione, 27.6 
Parmigiano in: Zuppa. 242 
Polli alla Svizzera, 341 
Provature Arrolto. 350 
Pagnotte ripiene da magro, 359 


Pieno di Maccatoni. i 393 
Polenta di rifo, o Gnocchi alla Venezia- 
na. ' 421 
NUaglie in bifche. 40 dette alla Brace, 
Q 68 in zuppa ivi. in zuppa al fcuro . 
69 in zuppa alle Radici, edalla Rena, 

: 233 243 Arrofto. 281 in Torta. 300 
Azà d’ Agnello 11 di Lodoia 14 di 
R Barbj 31 Avvertimenti fopra i Ragù 
s di Beccaccetti . 34 di, carpa. 73 di 
Cervo 79 di Funghi ivi. di fpalle di ca- 
ftrato 120 di cicoria, 121 di Gambari, 
123 di profciutto all’ Hipocrà . 152 di 

i Vostra Lo 
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Locufta. x57 di Macrtofe alla cioccola- 
ta. 161 di Spongoli, di prugnoli. 174 
di Morù Bacalà. ivi. di Telline. 176dì 
pollaftre cappone. 267 di pefce cappo- 
ne. 286 di pezzi di Manzo dette Sal- 
picon. 287 di Salmone. 291 di tinche. 
297 di longia di vitello. ; 323 
Ripieno . 129 
Rò de Bif de caftrata perun grand' Antrè 
178 detto d' un quarto d’ Agnello. ivi. 


Rumochis in due manigre. 278: 
Riffole da graflo , da magro, di prugnoli, 
e di fpinacci. 279 


Roftito,chefiano, dette da graffo ivi. di Ro- 
gnon di Vitello, di Beccaccie. 280 di Fe- 
gati di pollame, detteda magro. ivi. 
Rogè vedi Pefce Cappone. i 
Rombo al corto brodo per Antrè. 320det- 
ti in graffo per Antremè , ivi. in Po- 
gio, 344. 
| Ricota alla Fiorentina. 328 
Rifo in Cagnone. 378 in Frittelle, detto 
ripieno all'ultima moda . 408 409 
Alfa Peverata per Macrofe. 160 dette 
diverfe per piedi di Caftrato. 179 Sal- 
‘fa Roberta. 197 Salfa alla Spagnola, 216 
Salfa Remolata. 221 per il Pefce cotto 
alla ‘\gratella, o in forno. 39odetta per 
«Manzo, alleffo d’ Acciughe . 394 detta 
Reale. 4:3 altra baftarda . ivi. detta 
di Limone . 425 e per Allefflo . 422 
e di. Profeiutto ., 424 e di An- 
ciove , di Buttiro , di Figatelli di 
Cappone s 425 di Tarantello , di 
Cam 
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Gambari . 426 di Rognoni di Vitel- 
lo, di Ginepro , di pomo granato 427 

e fugo di Mofcatello , e di Anefi, e 
fugo d’Agrelta. 428 di fugo di Vifciole, 
falfa per Bracciolette di Vitello. 429 
Salfa Remolata . 6 detta bianca ,. e di- 
verfa per l’ Anguilla. 24 dette bianche 
per carciofi. 26 per i Sparagi. 30 Sal- 
fa dolce per Daina. 37 detta Todefca . 
62 detta d’ Acciughe. 65 falfa dolce 
«per Cervo . 78 per il Daino, 114 per 
il Gigotto di Vitello . 115 falfa robo- 
rata per la fpalla di Caftrato » 127 al- 
la Carpa. 128 detta dolce per Lampre-" 
de, x } 156 
saificcioni jo Andeglie. 20 di Zuppa al- 
li pifelli . 21 detta di*Vitello , ivi. e 
Reale. 302 
Salficcia . 483 
sparagi al Burro bianco . 30 maniera per 
confervarli, ivi, in Zuppa, 249 in Tor- 
ta. 3II 
samò di Beccacce al Vino. ida 
sivè di Daino. 87 di pollaftri, di Lepre, 
di Cervo, e Capriolo. ivi 
Sanguinacci . 52 «detti bianchi. ivi. e 
neri. 53 altra forta. 54 di Fegdtetti di 

- pollami. ivi. di Fegato di Vitello} ivi. 
sago di Funghi. 81 fugo di Vitello, 54 
\. di Manzo, e Caftrato , di pernice, di 
Cappone, e di peflci.. Pi VE 
spalla di Craftrato . 118 ripiena per An- 
trè , ivi. alla pana, ivi. detta ripiena 
paffata in Ragzù, 120 e alla Reale, ivi, 

3 in 
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it altro modo per Antrè. rzi e alla 


falfa Roberta. 1231 
spalletta alla cicoria, cioè Ragù di cico- 
ria, 122 altri cetrioli. ivi. ‘| 


storione al graflo . 12 alla Santè Menò , 
‘ivi. detta in forma di Fricondò . ivi. 
in Haricò al graffo, ed al magro. ivi. 
in zuppa. ii 

Spongoli, eprugnoli. 173 detti in Ragù, al- 
la pana, e fritti, ivi, in altra maniera.ivi. 

Sfoglie in zuppa. 255 dette o fia Linguat- 
tole alla Spagnola. 292 dette fritte per 
Antrè, in Filetti alli cetrioli c ripiene 
all’ erbe fine ec. dette alla Santè Menò 
in zuppa . 293 dette ripiene fopra alla 
lora lifcia, e in filetti Colì di Lenti , 
in altre maniefe differenti. 294 

salpicon, che fia. 287 

salmone frefco in Ragù. 290 coda di det- 
to in cazzarola , alla falfa dolce . 29r 
in pafticcio, in fal&a. 368 

sas, fpecie di Coppa. 295 

Saporette Verde di piftacchi » detto di fron- 
di di Grano, 379 

sapore di Vifciole . 413 d' Acetofa , ® 
Magro, di Tarantello » di pomo grana- 
«to, 414 altri diverfì. ivi. di fravole , 
di Vifciole, d’Uva pafla , di peri Mo- 

. fcatelli. 432 d’Erbe odorifere, di pru- 
gnoli frefchi , di Brugne Damafcene . 

. 433 d' Albicocche; o Moniache, di Bac- 
che di Ginepro, di Melanzolo ; o Na- 
ranci verdi. 4347 

Stersi in Addobbo, 351 

Tor- 
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Orte è i i 300 

Torta alla Strage. 8 detta di Man- 
dole. 17 d’ Anguilla, 26 di Crema pa- 
fticciera. 105 dì Gambari + 314 di pie- 
cioni. 222 di pollaltri. 275 di Quaglie, 
300 alla Spagnola. ivi di polpa diCap« 
pone per Antremè , in altra maniera . 
302 di fesatelli, di profciutto . 303 di 
Lingue di Caftrato . 304 di Lingua di 
Manzo . ivi. latti di Vitello . ivi. di 
Bottiglie, cioè Archefte di varie cofe. 
ivi. di Rognon di Vitello. ivi. di per- 
fiche grigie, 306 di pomi, ed altri 
frutti; di ciriege , e fimili . 307 alla 
pana. ivi. d’ Albicocche, Azgrefta ec. 
ivi. e di Burro. 308 di Midolla di 
Manzo. 309 Torta inzuccherata per An- 
tremè , Torta agra , e dolce d° Arti- 
ciocchi, di fondi di Carciofi. 310 Tor- 
te Greme, Marmellate di Pomi , di 
Bietarava, di Melloni. 311 di Sparagi. 
ivi. di Spinacci , di Tartufi. ivi, di 
Funghi, di Prugnoli , e Spongiole, d° 
Ova , di fugo d’ Erba acetofa di più 
+ colori. 312 di Polpa d’ Arancia , di 
Limoni verdi’. 313 altre Torte diffe- 
renti. ivi, di Latti; e Lingue di Car- 
pe . 314 di Fegati di Luccio. ivi. 
di Salmone. ivi, di Anguilla , Luc- 
cio , Sfoglie ec. 315. d° Oftriche , di 
Telline di Mul . ivi. di Tinche ripie- 
ne , di Pefce di Teftuggini ec, 316 dì 
Bettiglie , di piccioni falfificati . ivi. 
di Latte , o latte quagliato alla Fie- 

ren- 


304 

e rentina, 329 Torta alla Genovefe; alla 

Lombarda. 342 Torta graffa. 343 alla 

Genovefe da magro . 346 Torta detta di 
Monache, 347 di latte . 351 di Carne | 
, battuta , di profciutto. ivi. di Lardo. | 
355 di Cipolle , di bianco mangiare , | 
di pefce Cappone, di Favetta, di Geci | 
‘roffi. 354 di Mandole , di Spinacci, di 
Caviale . ivi. detta a bocca di Dama, 
366 di latte . 367 di Marzapane , 
375 d' Ova, 376 di latte a bagno 
Maria . 384 di' Marzapane alla Seneca 
Ci i 4 390 
Tefte d Agnello in zuppa, o per Antrè. 
9 dette di pefci, 148 di Salamon fala- 
to in zuppa. ivi. diCinghiale per An- 
« tremè. ivi, di Vitello in zuppa. . 334 
Tacchini , o Polli d'India, 115 Tacchini 
ripieni all’ erbe fine, all’ Effenza di Ci- 
polle. 116 altro modo per Antrè, 117 


Ì 


in Zuppa, BIT 245 
Tordi in Ragà , ed in palticcio. 241 in 
Zuppa. i ivi 


Teffugginein Zuppa. 258 dette in Fracafsè 
di pollaltri, ed altri . 299 in polpetto- 
ne, e Fritte. ivi, 

Teline. 175 dette alla Salfabianca. ivi alla 

 Salfa fcura, in Ragù, inZuppa. . ivi 

Tartufi in zuppa. 241 in Torta. 312 dal 
corto brodo. 317 alla Brace. ivi. al fu- 
so di caftrato, ivi. ed in altra manie- 
ro: ivi 

Talmofe. 296 


Tinche in Fracafsè , dette ‘in piccatigli , 
hi In 








465 
in cazzatola . 297 Ripiené in Ragù , 
dette Fritte. ivi. in Torta ripiene. 316 
Terrina; che fia. 29 
Torno in Filetti, eperInfalata. 298 Ton= 
no marinato, ivi. detto all’ Arancia , 
ed al Burro roflo. ivi. in pafticcio in 
pignatta, in altro pafticcio. ivi. 
Trutte non panate fopra la Gratella per 
Aagtrè, dette panate, e al graffo, 318 
Turbot,-vedi Rombo, 
Trippa Trippe di Bove, e di Vaccina cot- 
te alla Romana. 399 di Vitello in mi- 


neftra, in zuppa. 438 
Tartaretta ripiena d’ Oftriche di Teline, 
di Gambari. 355 


Itetlo in Andogliè, o Salficcioni, 21 
fue lingue ripiene. 167 in altra ma- 
niera . ivi. fue orecchie ripiene , 196 
Vitello all'Italiana. 321 detto alla Cit- 
tadina. 322 fuo petto ripieno. 324 det- 
to in Torta , ed in altre maniere, ivi. 
fua Tefta in Zuppa ripiena. 334 
vives Draghi in Mare. 325 detti Grigliò, 
ivi. detti in filetti, alli cetrioli; e pru- 
gnoli, detti in altri modi. ivio 
Vivere Imperio. , 342 
Uppe in general. 20.6 
Zuppa alla ftrage Abbatis. 8 di Latte 
di Mandole. 16 di Tefte d’' Agnello, 8 
d' Andogliè , o Salficcioni alli pifelli + 
21 .d' Anguille. 26 di Barbj. 31diLue- 
cio , 66 zuppe di diverfe Quaglie . 68 
d' Anatre. 69 zuppe di catpa . 75 di 
Funghi ripieni, 80 di Gambari da ma- 
gUO a 


ì 
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gro. 125 di Tordi; 141 di Tefta:di Sal- 
mone falato, 148 detta Nobile‘, detta 
Gulien. 153 di Lamprede . 157 di Lo- 
cufte. ivi di Leprotti . 159 di'Macro- 
fe. 163 di pefce Sgombro , o fia Mac- 
cherù . ivi, zuppa detta Oglia da graf- 
fo. 194 di colombacci ;, ed altri vola- 
‘tili. 231 detta da magro, ivi. di per- 
nici, 232 alli pifelli. 225 purè. fuori di 
Stagione; alli pifelli in magro. 226 al- 
le Rape. 227 di Spalle di Caltrato alle 
Rape, di cavoli. 228 di cavoli di Mi=__ | 
‘lano, di Radiche, di Lenti. 229 detta 
da graflo, e da magro . 230 di colom- 
‘ baccia maniera d’Ollia, di Quaglie, in 
detta maniera, di colombacci in-altra 
maniera. 231 allaRena, o fia alla Re- 
gina. ivi. zuppa piccola d’ una pernice 
- fola; di pernici ripiene. 232 zuppa bian- 
ca alla Rena di pernici ripiene, 233 di 
Quaglie ripiene, ivi, zuppa fenz acqua, 
234 alta Santè. 235\alla detta chiara , 
di pollaftri ripieni. ivi. di grano ; 136 
di piccioni al bianco, di pollaftri ripie- 
.: ni alle cipolle, di pollaftri ripieni guar 
nita, di Matoni, ivi. di pollaftri cc. al 
«cetriolo, di Tacchinetti, ed altro alce- 
triolo. 237 di crelte ripiene di ‘petti di 
pernici, ivi. ‘di crefte ripiene di Lenti, 
detta ripiena di profciutto. 238 di pro- 
fitoglie, detta guarnita di polpette. 239 
di cappone, e Gallina al Rifo, di Ver- 
«micelli, di Sarcella , o fiano Anatretti 
alli funghi , di Funghi ripieni , e di 
ara 
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Tartufi di Fagianotti, Quaglie s ed al. 
tri volatili alli Tartufi;. zuppa di Tar. 
tufi) e prugnoli,, di piccioni ripieni al 
roffo . 241 detti alle Rape , detti al 
bianco . 242 detta bianca alle cipolle e 
zuppa di parmigiano. ivi. di Quaglia al 
bianeo mangiare , di pernice al Brodo 
fcuro . 243 di pernice alli Gambari da 
graffo, d'un pane, al mezzo di petto di 
cappone . 244 di Tacchini alla cicoria , 


di Galline cappone, zuppa all’ Italiana, 
245 di paperi ripieni, zuppa bianca » 


246 di cappon difoffato all'Oftriche; d’ 
altri pefci in graffo, altre zuppe magre 
alla Santè di prugnoli, e Spongoli alla 
pana, 247 di cipolla al bianco, di Ci- 
polla al roffo, d Oublons . 248 di por- 
cellana, di Broccoli, di Radiche , alli 
cetrioli, di Sparagi, 249 di Latughe ri- 
piene, zuppa Marbrè. 250 al Finocchio 
di Spinacci, Tralci piccoli di Vite, di 
picceli pifelli, 251 di cavoli , di citro- 


glie, o zucca al Latte , di poppoce di 


grani di Mofcatello , 257 cardi, e di 
carciofi, di cavoli bianchi al latte , di 
cipollette al latte, difondi di carciofi, 
253 di Salmon frefco , di Sfoglie. 255 
di Filetti di Sfoglie. 256 Teftuggini di 
magro. 258 detti da sraffo. 259 di cro- 
fte ripiene di Draghi di Mare , o di 
perfici al bianco ,, di dette ripiene di 
Sfoglie, dette ripiene di Luccio, zuppa 
di perfichi al bianco , 260 di Ranoc- 
chie, di profitroglie, 261 di profitroglie 
i di 
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3 
i Teftuggini, zuppa alla Reale, d'O- 
triche, di Tinche ripiene al brodo fcu- 
‘ro, di Granchi , ed altri pefci ripieni, 
263 zuppa ftaliana di più colori, 330 
fi detta con brodo fcuro, e Ragù fopra . 
‘331 detta con Tefta di Vitello al mez- 
Zo ripiena. 334 di pernici a le Len- 
ti, e Colì dipernici. 335 zuppa di ma- 
nai gro . 337 di Gambari con Coli di Ce- 
s fali. 36r detta all'’Alemanna . 383 di 


‘ Latte con Vino, sile ae LR 
Zinna di Vitello alla Lotenelk: | 350 
— Zucca alla Portughefe. 366 
“* ‘È 
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